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PRIVILEGE  DU  ROI. 


Louis,  par  la  grâce  de  Dieu,  Roi  de  France  & de  Navarre:  A nos 
amés  & féaux  Confeillers,  les  Gens  tcnans  nos  Cours  de  Parlement, 
Maîtres  des  Requêtes  ordinaires  de  notre  Hôtel,  Grand  Confeil,  Prévôt 
de  Paris,  Baillifs,  Sénéchaux,  leurs  Lieutenans  Civils  , & autres  nos 
JulHciers  qu'il  appartiendra  : Salut.  Notre  amé  le  fient  BÉGUILlet, 
Nous  a fait  expofer  qu'il  defiroit  faire  imprimer  & donner  au  Public  un 
Livre  qui  a pour  titre  : Traité  dt  la  Mouture  Economique , fuivi  du  Manuel 
du  Meunier,  s'il, nous  plaifoit  lui  accorder  nos  Lettres  de  Privilège  pour 
ce  nécefiâircs.  A ces  causes  , voulant  favorablement  traiter  l'Expofant, 
Nous  lui  avons  permis  & permettons  par  ces  Préfentes,  de  faire  imprimer 
ledit  Ouvrage  autant  de  fois  que  bon  lui  femblera  , & de  le  vendre,  faire 
vendre  & débiter  par  tout  notre  Royaume , pendant  le  temps  de  fix 
années  conlécutives , à compter  dit  jour  de  la  date  des  Préfentes.  Faisons 
défenfes  à tous  Imprimeurs,  Libraires  & autres  perfonnes,  de  quelque  qualité 
& condition  qu’elles  foient , d'en  introduire  d’imprefilon  étrangère  dans 
aucun  Ueu  de  notre  obéillance  : comme  auifi  d'imprimer , ou  faire  im- 
primer , vendre , faire  vendre , débiter , ni  contrefaire  ledit  Ouvrage  , 
ni  d'en  faire  auains  extraits,  fous  quelque  prétexte  que  ce  puifTe  être, 
fans  la  pernûflion  expreffe  & par  écrit  dudit  Expofant , ou  de  ceux  qui 
auront  droit  de  lui , à peine  de  confifeation  des  Exemplaires  contrefaits, 
de  trois  mille  livres  d'amende  contre  chacun  des  contrevenans , dont  un. 
tiers  à Nous , im  tiers  à l'Hôtel-Dieu  de  Paris  , & l’autre  tiers  audit 
Expofant,  ou  à celui  qui  aura  droit  de  lui,  & de  tous  dépens,  dommages 
& intérêts;  A LA  CHARGE  que  ces  Préfentes  feront  enrégifirées. tout  au 
long  fur  le  Regiftre  de  la  Communauté  des  Imprimeurs  & Libraires  de 
Paris , dans  trois  mois  de  la  date  d’icelles  ; que  l’imprefllon  dudit  Ouvrage 
fera  faite  dans  notre  Royaume  & non  ailleurs , en  beau  papier  & beaux 
caraéieres , conformément  aux  Réglemens  de  la  Librairie  , & notamment 
i celui  du  lo  Avril  171 J , à peine  de  déchéanche  du  préfent  Privilège  ; qu’a- 
vant de  l’expofer  en  vente , le  Manuferit  qui  aura  fervi  de  copie  à l’im— 
prcfilon  dudit  Ouvrage,  fera  remis  dans  le  même  état  où  rapprobadon  yp 
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aura  été  donnée , ès  mains  de  notre  très-cher  Sc  féal  Chevalier  Garde  des 
Sceaux  de  France,  le  iîeur  Hue  de  MiromÉML  ; qu'il  en  fera  enfuite 
remis  deux  exemplaires  dans  notre  Bibliothèque  publique,  un  dans  celle 
de  notre  Château  du  Louvre , un  dans  celle  de  notre  très-cher  & féal 
Chevalier  Chancelier  de  France , le  fieur  de  Maupeou  , & un  dans  celle 
dudit  (leur  HuE  de  MiromÈnil;  le  tout  à peine  de  nullité  des  Préfentes. 
Du  CONTENU  defquclles  vous  mandons  & enjoignons  de  faire  jouir  ledit 
Expofant  & fes  ayant  caufe,  pleinement  5c  paifiblement,fans  fouffrir  qu'il  leur 
foit  faitaucuntroubleou  empcchemcnt.VouLONsque lacopie des  Préfentes, 
qui  fera  imprimée  tout  au  long  au  commencement  ou  à la  lin  dudit  Ouvrage, 
foit  tenue  pour  duement  fignifée  , & qu'aux  copies  collationnées  par  l'un 
de  nos  amés  & féaux  Confeillers-Secretaires , foi  foit  ajoutée  comme  i 
l'original.  COMMANDONS  au  premier  notre  Huiflicr  ou  Sergent  fur  ce 
requis , de  faire,  pour  Fexécution  d'icelles,  tous  aûcs  requis  Sc  nécelTaires, 
fans  demander  autre  permiflion , Sc  nonobdant  clameur  de  haro , charte 
normande,  Sc  lettres  à ce  contraires  : Car  tel  eA  notre  plailir.  Donné  à 
Paris  le  troifieme  jour  du  mois  de  Mai , l'an  de  grâce  mil  fept  cent 
foixante- quinze , & de  notre  regne  le  premier.  Par  le  Roi  en  fon  ConfeiL 
LEBEGUE. 

Regijhd  fur  U Regijlre  XIX.  it  la  Chambre  Royale  & Syndicale  des 
Libraires  & Imprinuurs  de  Paris,  N".  ryS  , fol.  4^6,  coaformirrunt  au 
Réglemeru  de  iy2j  , gui  fait  dèfenfes  , art.  IV.  à toutes  perfonnes  de  guelqtus 
gualitis  & conditions  quelles  foient , autres  que  les  Libraires  & Imprimeurs , de 
vendre,  débiter , faire  afficher  aucuns  livres  pour  les  vendre  en  leurs  noms  , 
foit  quils  s’en  difent  les  Auteurs  ou  autretrunt , Cr  à la  charge  de  fournir  d 
la  fttfdiu  Chambre  huit  exemplaires , preferits  par  tort,  roS  du  même  Règlement, 
A Paris  u i8  Juillet  ryyS.  Signe,  SAILLANT  , Syndic. 
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TRAITÉ 

DE  LA  CONNOISSANCE  GÉNÉRALE 


DES  GRAINS, 

ET  DE  LA  MOUTURE. 

PAR  ÉCONOMIE.  / 


SECONDE  PARTI 


INTRODUCTION. 

O U S avons  confacré  la  première  partie  de  cet  ■ 
^ Parler  des  grains  en  général , de  leurs 
diverfes  efpeces , des  moyens  de  connoître  leur  diffé- 
degré  de  bonté , de  les  préferver  de  la  corrup- 
tion, & des  différens  ennemis  qui  les  attaquent,  de  la  néceflité 
d’en  feire  des  réferves  & des  appro\ifionnemens  pour  prévenir 
Tome  IL  ^ 
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2 TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 

I— les  dlfettes,  de  leur  confervation  dans  les  magafins,  &c.  &c. 

Inirodudicn.  JsJqus  allons  à préfeiu  traiter  de  leur  meilleur  emploi  dans  la 
préparation  des  bleds  confidérés  comme  alimens  , & des 
machines  ncceflaires  pour  parvenir  à ce  but  ( i ). 

On  ne  peut  employer  les  grains  qu’après  leur  converfion  en 
farine  (z)  par  la  mouture  (3). 

La  mouture  eft  l’aftion  de  moudre , de  broyer,  de  réduire 
en  poudre  les  matières  friables,  & principalement  les  grains. 
Le  favoir  du  Meunier  confiée  à opérer  cette  réduction  du 
grain , de  maniéré  à en  tirer  tout  le  produit,  fans  en  détruire  la 


(1)  Nous  avons  remarque  que 
dans  tous  les  Arts  , l'étymologie  & 
l'explication  des  mots  techniques 
en  facilitoient  beaucoup  l'intclli- 
gcncc.  Nous  donnerons , autant  que 
nous  pourrons , cette  explication 
dans  des  notes  abrégées , qu’on  fera 
Lbre  de  confultcr  ou  d’omettre. 

(2)  Le  mot  de  farine  a pris  fa 
dénomination  de  celui  de  far,  qui 
eft  l’efpcce  de  bled  dont  les  Ro- 
mains faifoient  leur  plus  grande  con- 
fommation.  Nous  efpérons  donner 
incclTamment  au  Public , des  Elé- 
mens  phyfiques  d’agriculture , en 
françois  & en  latin  , dont  notre 
DilTertation  de prinetpih  ve^ttationis , 
&c.  n’a  été  que  le  Profpeéhts.  On 
trouvera,  dans  ce  grand  Ouvrage, 
le  détail  de  toutes  les  cfpeces  de  bled 
des  anciens  ; on  y verra  la  véritable 
lignification  du  mot  far,  quelle  étoit 
l’efpece  de  bled  que  les  anciens 
défignoient  par  ce  mot , &c.  voyez 
aulfi  les  mots  agriculture , bled, ger- 
mination , &c.  dans  les  Siippléraens 
de  l’Encyclopédie,  édit.  in-foL  Ara- 


fterdam,  Rey,  1776.  Nous  avons 
donné  une  alfcz  grande  étendue  à ces 
articles  de  l’Encyclopédie , afin  qu’ils 
puilfentfiipplécr  à ce  que  nous  avons 
dit  fur  les  grains  dans  notre  pre- 
mier volume.  11  fuffit  de  remarquer 
ici  que  le  mot  far,  d’où  eft  venu 
celui  de  farine,  eft  un  terme  géné- 
rique dont  l’étymologie  vient,  félon 
Varron , du  verbe  frungere,  rompre, 
parce  qu’on  brifoit  le  grain  dans  des 
mortiers,  avant  l’invention  des  meu- 
les. Far  à frangendo  diclum , quoniam 
antiqui,  molis  nundùm  invemis  , illud 
in  pila  frangèrent.  Appellatur  autem 
farina  , id  quod  ex  farre  exprimitur. 

(3)  On  a fait  motura , mouture , 
par  contraélion  de  molitura  , qui  fe 
trouve  dans  Pline.  De  meme  on  a 
dit  dans  la  baffe  latinité,  molinum, 
un  mou]m, MoUnaritts , xmMoUnierf 
Monnier  enfin  Meunier.  Tous  CCS 
mots  viennent  de  la  même  fource  , 
c’eft-à-dire,  de  mola , meule.  Voyez 
le  Difeours  préliminaire,  page  63, 
édition  in-4°.  & page  13 1 , édition 
in-S”. 
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PAR  ÉCONOMIE,  Part.  IL  3 

qualité.  On  l’introduit  à cet  effet  entre  deux  pierres  circulaires, 
qu’on  nomme  meules  ( i ) , dont  le  froiffement  détache  la  farine 
du  fon  (2). 

Si  la  mouture  eft  un  Art , comme  on  n’en  fauroit  douter , 
cet  An  a néceffairement  des  principes  : ces  principes , plus 
compliqués  qu’on  ne  le  croit  communément , (ont , i <>.  la 
connoijfance  complette  de  l’objet  fur  lequel  on  opéré,  c’eft-à-dire, 
des  grains  dont  on  veut  tirer  la  farine , du  choix  qu’il  en  faut 
faire  pour  les  moudre  à propos,  la  maniéré  de  les  nettoyer, 
les  mélanges  qu’on  en  peut  faire  avant  de  les  moudre,  pour 
en  mieux  combiner  les  farines  entre  elles,  &c.  &c,  i®.  La 
connoijfance  des  moyens  par  lefquels  on  opéré,  c’eft-à-dire,  des 
machines  propres  à moudre  les  grains  j ce  qui  comprend  le 
méchanifme  & la  conftruftion  de  toutes  les  pièces  d’un  moulin, 
de  leurs  dimenfions  refpeftives,  & de  la  correfpondance  qui 
doit  fubfifter  entre  elles , de  leur  effet,  toujours  proportionné 
^ la  bonté  & à la  fupériorité  des  machines , &c.  3°.  Enfin  , 


(i  ) Ce  mot,  ainfi  que  celui  de 
mola  en  latin,  viennent  fans  doute 
du  grec  MT  AH  , qui  fignific  la 
même  chofe  : c’eft  delà  qu’eft  tiré 
ïamylum  des  Grecs  St  des  Romains, 
efpece  de  bouillie  qui  fe  faifoit  de 
grains  entiers , fans  être  moulus.  U 
eft  formé  de  Va  privatif,  8t  de  my- 
lum , meule.  Les  Etymologiftes  la- 
tins , qui  rapportent  tout  à leur 
langue,  dérivent  mola  , meule,  de 
moles,  qui  lignifie  cette  mafle  de 
pierre  en  mouvement,  fous  laquelle 
on  broie  les  grains.  Moles  à mo- 
\endo.  Calepin,  diêl.  mola  dicla  ejl 
■qua  veluti  MOLE  quâdam  frumentum  , 
legwnina  aliesque  res  eeraniur , quod 
tarum  motu  eo  conjeüa  moluntur. 


Superior  pats  META  à Latinis  voca- 
batur  & inferior  CATILLVS,  Idem. 

(2)  Le  fon  eft  l’enveloppe  ex- 
térieure du  grain;  apres  la  mouture, 
il  eft  féparé  de  la  farine  par  la  blu- 
terie.  Ces  ifllies  du  grain  moulu 
étoient  appellées  fummula  , dimi- 
nutif de  fumma,  qu’on  difoit  pour 
fumma  farina,  (id  eft  farina  craflîor 
quæ  in  cerniculo  tranfmitti  non 
poteft,  ii  fumma  remanet).  Duquel 
mot  fumma , les  Efpagnols  ont  fait 
fomas,  pour  dire  du  fon,  comme 
nous  avons  fait  le  mot  fon  de  fum- 
mum.  Voyez  notre  Difeours  pré- 
liminaire, page  106,  in-4°.  & 215, 
édit.  in-8°. 

A ij 
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la  connoijfance  des  differentes  maniérés  d'opérer  une  bonne  mouture  y 
introdaaton.  meilleure,  & de  tirer  d’une  même  quantité 

de  grain,  par  comparaifon  avec  les  mauvaifes  méthodes,  une 
plus  grande  quantité  de  meilleure  farine,  avec  le  moins  de 
déchet  pofllble,  &c. 

Nous  ne  nous  étendrons  point  fur  les  principes  phyfiques  de 
la  mouture,  ni  fur  les  détails  hiiloriques  par  lefquels  on  eft 
parvenu  à perfefHonner  cet  Art;  nous  parlerons  encore  moins 
de  l’origine  des  moulins  & de  leurs  différentes  fortes.  Toutes  ces 
matières  font  amplement  traitées  dans  la  fécondé  & la  troifîeme 
parties  du  Difeours  préliminaire  qui  fert  d’introduêlion  à cet 
Ouvrage.  Nous  nous  bornerons,  dans  ce  Traité,  à ce  qui  eft  de 
pure  pratique  dans  le  méchanifme  & la  conftruéHon  des  moulins, 
& à ce  qui  concerne  uniquement  la  mouture  par  économie , parce 
que  c’eft  notre  principal  objet.  Il  eft  cependant  nécelTaire  de  rap- 
peller  toutes  les  définitions,  & de  les  réunir  fous  un  même 
coup  d’œil,  pour  faciliter  l’intelligence  de  ce  qui  doit  fuivre. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Des  différentes  fortes  de  moulins  & de  moutures^ 

Ar'ticle  premier. 

Des  machines  à moudre  les  grains. 

Xl  y a différentes  fortes  de  machines  propres  à broyer  les 
DtsJifcrer.-  grains.  Ellcs  portent  toutes  indiftinéfement  le  nom  de  moulin  (i)  ; 

HS  fonts  de  — 


moulins  (r  de 
moutures. 

Art.  I. 
Des  mjchints 


( I ) Moulin , en  latin  moUlrina , 
vient  du  latin  barbare  mollnus , qui 
fe  trouve  dans  la  Loi  Saliqtic , fl 
ues  mjc/iines  molino  aliéna  furuvtrit  ei 

i moudre  les  ’ ■' 

grains. 


cujus  ejl  molinus  , &c.  Voyez  le 
Difeours  préliminaire  , [rage  66  ^ 
in-4°.  & 131,  édit.  in-8<>. 
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mais  elles  fe  différencient  par  l’addition  du  nom  de  la  force  — : 

qui  les  met  en  mouvement.  Ainfi  il  y a des  moulins  à bras  I- 

pour  les  hommes  ; des  moulins  à manege , qui  font  conduits 
par  des  animaux  ; des  moulins  à vent , qui  tournent  par  le  "mouîurts^ 
fecours  de  l’air  agité  par  les  vents  ; & des  moulins  à eau , qui  ^rt.  I. 
vont  par  l’impulfion,  le  choc  ou  le  poids  de  l’eau.  pesmachr.es 

11  y a tant  de  fortes  de  moulins,  foit  à bras , foit  à manege , ^lains. 
à vent  ou  à eau,  que  le  détail  complet  en  feroit  impoffible. 

Ce  feroit  d’ailleurs  nous  répéter  (i).  Nous  nous  bornerons  aux 


(1)  Voyez  le  détail  & la  def- 
cription  de  toutes  les  efpeces  de 
moulins , dans  la  fécondé  partie  du 
Difcours  préliminaire.  Contentons- 
nous  d’obferver  ici  en  note , que  ce 
Dilcoiirs  ayant  principalement  pour 
but  la  recherche  des  moyens  pro- 
pres à fuppléer  aux  moulins  ordi- 
naires que  la  fituation  de  Lyon  ne 
permet  pas  d'établir  dans  fa  ban- 
lieue ^ on  a dû  s’étendre  fur  les  mou- 
lins à bras  qui  étoient  d’un  fi  grand 
tifage  dans  l’antiquité , avant  l’in- 
vention des  moulins  à eau  , & même 
long-temps  après.  Ici , au  contraire , 
nous  ne  parlerons  que  des  machines. 

C’eft  une  grande  quellion  de  favoir 
fl  l'ancienne  coutume  de  faire  mou- 
dre les  grains  , à bras  d'homme  , 
n’eft  pas  de  beaucoup  préférable  à 
ces  machines  induflrieiues , qui , en 
expédiant  l’ouvrage , fans  le  fecours 
des  hommes,  retranche  d’autant  la 
fubfifhnce  d’une  infinité  de  perfon- 
nes  qui  n’ont  en  partage  que  la  force 
fans  induûrie. 

Le  célébré  Montefquieu,  ce  Platon 
de  notre  âge,  femble  regretter  que 
l’invention  des  machines  expéditives 


ait  proferit  l’ufage  des  moulins  à 
bras.  Ecoutons-le  lui-même  : « Ces 
» machines,  dit-il  (liv.  23,  chap. 

13),  dont  l’objet  eft  d’abréger 
» l’Art,  ne  font  pas  toujours  utiles. 
» Si  un  ouvrage  eft  à un  prix  mé- 
» diocre , & qui  convienne  égale- 
» ment  à celui  qui  l’achette  à 
» l’Ouvrier  qui  l’a  fait , les  ma- 
» chines  qui  en  fimplifieroient  la 
>*  manufaâure  , c’eft-'a-dire  , qui 
» diminueroient  le  nombre  des 
» Ouvriers,  feroient  pernicieufes; 
» & fl  les  moulins  à eau  n’étoient 
» pas  par -tout  établis,  je  ne  les 
» croirois  pas  aufli  utiles  qu’on  le 
M dit , parce  qu'ils  ont  fait  repofer 
y*  une  infinité  de  bras,  cu’ils  ont 
» privé  bien  des  gens  de  l'ufage 
» des  eaux,  & ont  fait  perdre  la 
» fécondité  à beaucoup  de  terres  ». 
En  effet,  les  Meuniers,  en  élevant 
lems  radiers  A volonté,  pour  fe 
garantir  des  inondations , ont  fait 
refluer  les  eaux  , & rendu  maré- 
cageux la  plupart  des  héritages  jiré- 
cieux  qui  avoifinent  le  bord  des 
rivières  , & les  cours  d’eaux  fur 
Icfquels  il  y a des  ufincs.  Voyez.. 


Digitized  by  Google 


Chapitre  I. 

Des  diffirtn» 
tes  Jjrtes  de 
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«r  moudre  Us 
gra/tiS^ 
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moulins  à vent  ordinaires,  & aux  moulins  à eau,  en  ce  qu’ils 
font  le  plus  en  ufage , & qu’ils  expédient  l’ouvrage  plus  vite. 

Il  y a trois  efpeces  principales  de  moulin  à vent  ; la  pre- 
mière & la  plus  ordinaire  , ell  le  moulin  à pivot  , dont  la 
cage  de  charpente  porte  fur  un  fort  fommier  qui  fert  de  pivot 
pour  tourner  le  bâtiment , & mettre  fes  ailes  fous  la  direélion 
du  vent.  La  fécondé,  eft  le  moulin  à pile,  dont  il  n’y  a que 
le  comble  qui  tourne  ; elle  eft  principalement  en  ufage  en 
Hollande.  La  troifieme  forte,  la  moins  connue,  quoique  la 
plus  utile,  eft  le  moulin  à.  la  Polonoife  , dont  les  ailes  font 
verticales,  ainfi  que  l’arbre  tournant. 

Les  moulins  à eau  fe  diftinguent  en  moulins  de  pied  ferme , 
& en  moulins  fur  bateaux , chacun  defquels  eft  fubdivifé  en 
plufieurs  efpeces.  Les  moulins  de  pied  ferme,  ainfi  nommés, 
parce  qu’ils  ont  leur  bâtiment  ou  cage  de  maçonnerie,  établi 
bien  folidement  fur  le  bord  de  la  riviere,  font  de  quatre  for- 
tes : 1°.  les  moulins  en  deffous,  dont  la  roue  à aubes  tourne 
dans  un  courfier,  par  l’impulfion  de  l’eau;  2°.  les  moulins  en 
dejfus , dont  la  roue , à pots  ou  à auges , reçoit  l’eau  en  deflus 
par  un  conduit  ou  petit  canal , lorfqu’elle  a aflez  de  chûte , 
& pas  aflez  d’eau  pour  faire  tourner  en  deflbus;  3*».  les  mou- 
lins pendans  , placés  fous  les  ponts  des  rivières  navigables, 
& dont  la  roue  à aubes , montée  fur  un  chaflis  mobile , s’abaiiTe 
ou  s’élève  à volonté , fuivant  la  hauteur  des  eaux  ; 4°.  les 
moulins  à cuvette  , dont  la  roue  verticale  , de  même  que 
l’arbre  tournant , eft  enfermée  dans  une  efpece  de  cuvette , 
tels  qu’on  en  voit  dans  les  Provinces  méridionales.  Enfin,  les 


les  remedes  que  nous  avons  indiqués 
contre  ces  inconvéniens , dans  les 
Supplémens  in-fol.  de  l’Encyclopé- 


die, Amftcrdara  , 1777,  au  mot 
canaux  d'atrofage  & de  dcjjechcmcnt , 
&c. 
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moulins  à bateaux  fe  divifent  également  en  moulins  à Jîmple  — 

ou  à double  harnais,  &c.  ils  font  tous  décrits  dans  le  Difcours  Chapitre  I. 



En  général , les  moulins  à eau  produifent  un  meilleur  fcrvice  mouims  & * 

I ° ï-i  11-0  moutures. 

que  les  autres,  en  ce  quils  peuvent  aller  jour  & nuit  conti-  ^ 

nueilement , quand  l’eau  a un  cours  réglé.  Des  machines 

Parmi  les  moulins  de  pied  ferme , ceux  dont  le  bâtiment  eft 
aflis  près  d’un  courant  d’eau , qui  fe  dirige  par  un  vannage 
( I ) , & qu’on  nomme  moulins  en  dejfous , font  un  meilleur 
ouvrage*  {oit  par  la  facilité  de  leur  donner  l’eau,  fuivant  le 
befoin , foit  à caufe  de  leur  ajfiene  fable  ; car  ceux  fur  bateaux 
étant  fans  ceffe  agités  par  le  mouvement  de  l’eau , les  meules 
ne  peuvent  pas  moudre  aufli  également.  Les  moulins  à vent 
agilTent  aufli  fort  fouvent  par  fecouflfes  ; ce  qui  nuit  à l’uniformité 
du  moulage. 

Les  moulins  de  pied  ferme  ont  encore  un  grand  avantage  j 
ils  permettent  d’établir , dans  leur  partie  fupérieure , des  ma- 
gafins  où  l’on  peut , fans  frais , ainfi  que  nous  le  ferons  voir 
par  la  fuite,  manœuvrer  les  bleds,  les  rafraîchir,  les  nettoyer 
& les  cribler , avant  de  les  faire  moudre. 

La  partie  principale  de  tout  moulin  à grain  quelconque, 
efl  la  meule.  Il  y en  a deux  qui  font  placées  horizontalement 
l’une  fur  l’autre  ; l’inférieure  eft  à demeure,  & s’appelle  gijfante 
ou  le  gîte  (2).  La  fupérieure,  au  contraire,  eft  mobile,  & 


( 1 ) Le  vannage  eft  une  fermemre 
de  bois  compofée  d’une  ou  plufieurs 
pâlies  ou  vannes  , qui  fe  hauftcnt  ou 
fe  baiflênt  pour  donner  l’eau , ou 
l’arrêter  & la  conferver  aux  éclu- 
fes,  aux  permis  & aux  biez  des 
moiüins.  Ducange  dérive  ce  mot 


de  venna , vinna  & henna , qu’on 
a dit  dans  la  baftc  latinité , en  la 
même  figniftcation , quoique  ces 
mots  fcrvifl’ent  en  général  à défigncr 
toute  forte  de  clôtures. 

(2)  Du  verbe  jacere  , jacire  , 
jacitum,  le  gîte.  Les  Latins  l’ap- 
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tourne  fur  l’autre.  On  la  nomme  par  cette  raifon  meule  cou- 

us  fonts  d<  Il  faut  fc  rappeller  ce  qui  a été  dit  dans  le  Difeours  préli- 
'momurtu  ‘‘‘  itiinairc,  que  les  furfaces  oppofées  des  deux  meules  qui  agiflent 
Art.  I.  pour  moudre  le  grain , ne  font  point  planes  ; celle  du  deflus 
pesmachtnts  joit  être  cteufe  ou  concave.  &:  celle  du  deflbus  doit  être  con- 

^ moudre  les  ' 

irjiKs.  vexe,  Sc  avoir  du  relief.  Mais  cette  convexité  ou  le  relief 
de  la  meule  giflante,  ne  doit  pas  remplir  exaftement  la  con- 
cavité de  la  meule  courante  j enforte  que  fi  celle-ci  a un 
pouce  de  creux  vers  fon  centre,  l’autre  n’aura  que  nêuf  lignes 
de  relief.  Les  deux  meules  ainfi  difpofées , fuivant  la  figure  d’un 
cône , dont  l’axe  eft  fort  petit , par  rapport  au  diamètre  de  fa 
bafe , vont,  en  s’approchant  de  plus  en  plus  l’une  de  l’autre, 
vers  leur  circonférence  , ce  qui  donne  au  bled  la  facilité  de 
s’iufinuer  jufques  vers  les  deux  tiers  du  rayon  oii  il  commence 
à fe  rompre,  & où  il  oppofe  la  plus  grande  réfiftance,  l’inter- 
valle des  meules  n’étant  en  cet  endroit  que  des  deux  tiers  ou 
des  trois  quarts  de  l’épailTeur  d’un  grain  de  bled.  Mais  comme 
le  pivot  fur  lequel  tourne  le  gros  fer  qui  porte  la  meule  cou- 
rante, repofe  fur  une  pièce  de  bois  que  les  Meûniers  ont  la 
liberté  de  haufler  ou  de  baiflêr  tant  foit  peu  , ils  peuvent 
régler  l’intervalle  des  meules , fuivant  la  nature  des  grains  ou 
félon  qu’ils  veulent  que  la  farine  foit  plus  ou  moins  fine. 

Au  delTus  du  milieu  de  la  meule  courante , eft;  une  trémie  (i) , 
dans  laquelle  on  verfe  le  grain.  Il  coule  de  la  trémie  dans 


pelloient  me/a,  & ils  donnoient  le 
nom  de  ca/itlus  à la  meule  fupé- 
rieure , comme  on  le  voit  dans  les 
Pandeâes,  livre  XXXllI,  de  fundo 
injlruéto. 

{ I ) La  trémie  eft  ce  que  Vitnive 


appelle  infundibulum , parce  qu’on 
y verfe  le  grain  , & qu’elle  a la 
forme  d’un  entonnoir.  On  lui  a 
donné  le  nom  de  trémie,  à tremendo, 
à caufe  du  mouvement  que  lui  com- 
munique le  battant. 

im 
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un  auget  ( i ) incliné  qui  y eft  adapté , & qui  le  conduit  dans  ^ f 
l’ouverture  ou  «U  de  la  meule  courante,  par  où  le  bled  s’in-  „ 

’ _ Desdifferen- 

troduit  entre  les  meules , pour  être  broyé.  L’auget  reçoit  un  jirut  de 

mouvement  de  trépidation  pour  faciliter  la  chûte  du  grain , ' 

par  le  moyen  d’un  bajîiant  ou  battant  (2),  auquel  on  donne  art.  I. 

aulfi  le  nom  de  frayon  , parce  qu’il  frotte  contre  l’auget  & "J'*'"" 

l’agite.  Ce  baftiant  reçoit  fon  mouvement  de  la  meule fupérieure, 
ou  du  fer  quarré  qui  la  traverfe,  & fur  lequel  il  elt  enckajfé. 

On  attache  un  cordon  à l’auget  pour  le  haufler  ou  le  baiffer 
à volonté,  afin  de  faire  couler  le  grain  plus  ou  moins  vite 
entre  les  meules,  félon  qu’on  veut  moudre  p!us  ou  moins  fort. 

Le  grain  fe  pulvérife  fous  les  meules  par  la  rotation  de  la 
meule  courante,  dont  le  mouvement  circulaire  le  chaffe  du 
centre  vers  les  bords  de  la  caifle  qui  renferme  les  meules , & 
où  fe  trouve  une  ouverture  par  laquelle  fortent  enfemble,  pêle- 
mêle,  le  fon  , la  farine  y & les  ijfues  du  grain,  pour  être  reçues 
par  le  moyen  d’une  anche  (})  inclinée,  foit  dans  un  bluteau 
(4)  enfermé  dans  une  huche  (5),  foit  dans  un  découvert, 
placé  en  partie  fous  les  meules.  ^ 


( I ) Auget , petite  auge.  Ce  mot 
e(l  dérivé  Salveus,  alvus , alva , 
alga,  auge,  auget. 

(1)  Baùiant  ou  battant  vient  du 
grée  liy.ÇTcw,  dont  on  a fait  les  mots 
bât  y bâton,  batail  ou  battant  de 
cloche,  & d’autres  le  dérivent  de 
batuere , batuo  , qui  lignifie  battre. 
Le  baùiant  du  moulin  fe  nomme 
auin  frayon  , de  frieare , friSum  , 
frotter,  frayer. 

( 3 ) V anche  eft  une  languette  ou 
conduit  de  bois  ou  de  fer-blanc,  qui 
fert  à conduire  le  bled  moulu  dans 

Tome  II. 


la  huche  ; il  vient  de  lingulaca , latin 
barbare  formé  de  Ugula  , diminutif 
de  lingua, 

(4)  M.  de  Cafeneuve  dérive  le 
mot  bluteau,  bluur , du  latin  bar- 
bare blutare,  qui  fignifie  vuider, 
parce  qu'en  fccouant  le  bluteau , il 
fe  vuide  infenfiblement.  Aux  Loix 
des  Lombards,  livre  1‘''.  chapitre 
26,  y?  quis  eafam  blulaverit  aut 
tulerit  ; fur  quoi  la  Glofe  remarque 
blulaverit  aut  evacuaverit. 

Quelques-uns  le  dérivent  de  l’Al- 
lemand beuulen , qui  fignifie  propre- 

B 


I 


Digitized  by  Google 


Chapitre  I. 


10  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
Pour  empêcher  que  le  grain  moulu  ne  s’échappe  en  fortant 
de  deflbus  les  meules  par  un  autre  endroit  que  l’anche  qui  le 
uF‘foun'‘7t  conduit  dans  le  bluteau  ou  dans  le  coffre  découvert,  on  les 
‘‘‘  environne  exaélement  d’une  caiffe  circulaire  bien  clofe,  dont 
J les  planches  qui  font  le  pourtour , fe  nomment  archeures  (6) , 
Des  nmehints  parce  qu’cllcs  foiu  voujfces  ou  courbées  en  arc , & celles  qui 
recouvrent  le  deffus , fe  nomment  couverceaux. 

La  meule  courante  eft  percée  dans  fon  milieu,  d’un  trou 
rond,  qu’on  nomme  ail  ou  aillard,  fur  les  bords  duquel  eft 
fcellé  un  X de  fer.  Au  moyen  de  cet  X,  la  meule  courante 
eft  comme  fuppwrtée  en  l’air  prar  un  gros  arbre  de  fer  quarré , 
dont  le  bout  fupérieur  entre  dans  le  trou  du  milieu  de  l’AT,  & 
dont  le  pivot , ou  bout  inférieur , pofe  fur  un  pas  enchaffé 


ment  remuer  un  fac  de  toile,  que 
les  Allemands  appellent  butel.  Le 
Gloflâire  gothique  de  Grotius,  dit 
èlutare , blooten  , fpoUarc , tvanire  ; 
ce  qui  fe  rapporte  au  fens  du  mot 
blutaver'u , dans  la  Loi  des  Lombards. 

Ménage  croit  que  le  François  & 
r Allemand  viennent  du  latin  volutan; 
c’eft  pourquoi  il  écrit  btluur  ^ au 
lieu  de  bluter.  De  volutosiumy  nous 
avons  fait  bdutoir  ou  blutoir.  Les 
Bas-Bretons  difent  bleue,  pour  dire 
de  la  farine , & les  Anglois,  boule, 
qui  approche  fort  de  volutart, 

M.  Ferrari , dans  fes  Origines 
italiennes  , dérive  blueeau  , bluter, 
du  latin  barbare,  blutare,  & cehii<i, 
Sapludare.  Apluda,  dit-il,  milii  & 
paaici  inugumentum  ef,  ut  apludart 
Jet  apludam  , id  ef  cortuem  excueere 
granaque  veluti  exuere  & fpoliare.  Undi 
veteresapud  Gellium  apludam  ,furfurts 
votarujui  indi  GtUlietm  bluter  fari- 


nam  fteerture  , id  ef  furfurts  excueere  , 
& bluteau  cribrum  polUnarium,  ieà 
& Germani  beuteln  non  à volutando 
fed  ab  apludare , blutare  apludam  feu 
furfures  excemere.  Cette  étymologie, 
dit  Ménage,  ell  doâe  & ingénieufe. 

Selon  Ducange,  le  mot  bluteau 
vient  direâcment  de  butellus,  qui 
étoit  en  ufage  dans  la  baffe  latinité. 

( J ) Huche  fe  trouve  dans  les 
vieux  Ecrivains  François,  dans  la 
lignification  de  coffre.  11  eft  fouvent 
employé  en  ce  Icns  dans  les  Aflifes 
de  Jénifalem. 

Les  Angevins  difent  huge.  Ménage 
dit  que  le  mot  huche  vient  de  l’an- 
glois  huich,  qui  fignifîe  en  général 
toutes  fortes  de  coffres , & en  par- 
ticulier une  maie  ou  coffre  pour 
pétrir. 

(6)  Archures  vient  du  latin  arcua- 
ria  , parce  quelles  forment  par  leur 
ccintre  une  elpece  d’arc. 
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dans  un  pal  ou  pallier.  Ce  pallier  eft  appuyé  fur  deux  fupports , ! 

& fe  haufle  ou  fe  baiffe  à volonté , par  le  moyen  d’une  bafcule. 

Le  gros  fer^  qu’on  appelle  arbre , porte  dans  fon  milieu  une  '«  * 

• •/»  , y r \ r • moulins  6*  des 

lanterne  y auili  nommee  à cauie  de  la  figure  circulaire  qui  ap- moa/urw, 
proche  de  celle  d’une  lanterne  ; c’eft  cette  piece  qui  donne  Art.  l. 
le  mouvement  à la  meule  courante , en  faifant  tourner  le  gros 
fer  qui  la  fupporte.  Les  fufeaux  ou  bâtons  de  la  lanterne  s’en- 
grainent  dans  les  dents  d’un  gros  rouet  adapté  à ïaxe  ou  arbre 
horizontal , au  bout  duquel  fe  trouve  en  dehors  du  bâtiment, 
foit  une  roue  à aubes  ou  à pots , mue  naturellement  par  un 
courant  d’eau , quand  c’eft  un  moulin  à eau  ; foit  de  grandes 
ailes,  mues  par  le  vent,  quand  c’eft  un  moulin  à vent. 

Tel  eft  en  général  le  méchanifme  fimple  de  cette  machine 
induftrieufe,  qui  eft  en  ufage  depuis  environ  deux  mille  ans, 
pour  réduire  les  grains  en  farine  par  la  force  de  l’eau  ( i ). 

Le  moulin  à vent,  imaginé  en  Orient  pour  fuppléer  au  défaut 
des  eaux  courantes,  & qui  a été  apporté  en  Europe  du  temps 
des  Croifadcs , eft  un  peu  plus  compliqué  j on  peut  le 


(i)  L’invention  des  moulins  à 
eau  eft  beaucoup  plus  ancienne  qu’on 
ne  le  croit  communément , & M. 
Belidor  fe  trompe , Archit.  Hydraul. 
livre  2 , j>age  2yS , lorfqu’il  adopte 
l’opinion  de  ceux  qui  prétendent 
que  ce  n’eft  que  dans  le  fixieme 
fiecle  qu’on  s’eft  avifé  d’employer 
la  force  de  l’eau  à la  place  des 
hommes  & des  animaux,  dont  les 
anciens  fe  fervoient  pour  faire  tour- 
ner leurs  meules.  Les  moulins  à eau 
étoient  connus  avant  Augufte , puif- 
que  Vitnive,  contemporain  de  cet 
Empereur,  & dont  l’Ouvrage  cu- 


rieux a échappé  à l’injure  des  temps, 
en  a donné  la  defeription.  Eddem 
raiiont  verfantur  hydraula , &c.  ità 
dentes  ejus  tympani  quod  ejl  in  axe 
irulufum  impellendo  dentes  tympani 
plani  cum  fubfcude  ferreâ  qud  mola 
con/imtur  cogunt  fieri  molarum  circi- 
nationem  ; in  qud  mathinâ  impen- 
dens  infunditulum  fubminiftrat  molis 
frumentum,  & eddem  verfatione  fuhi~ 
gitur  farina.  On  ne  peut  pas  faire 
une  defeription  plus  complette  en 
moins  de  mots.  Voyez  fur-tout  cela, 
le  beau  Vitruve  de  Perrault,  livre 
10,  c.  10. 

Bij 
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Dtsdiffcrtn’ 
tes  fortes  de 
moulins  & de 
moulures. 

Art.  I. 

Des  machines 
À moudre  les 
grains. 


Art.  11. 

Des  préitmi" 
ttaires  ét  la 
mouture. 


Il  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
regarder  comme  un  moulin  à eau  renverfé , parce  que  la  force 
motrice  vient  d’en  haut.  Ces  notions  générales  & préliminaires 
fuffifent , quant  à préfent , pour  donner  une  idée  légère  des 
moulins  ordinaires.  Nous  nous  en  tiendrions  même  à cette 
courte  notice,  fi  nous  voulions  fiiivre  l’exemple  d’un  favant 
Académicien  qui  a cru  pouvoir  donner  XAn  du  Meunier  com- 
pris dans  ceux  de  l’Académie,  fans  parler  de  la  co]iftru£Hon 
& du  méchanifme  des  moulins,  dont  l’intelligence  & la  con- 
duite conftituent  proprement  le  bon  Meunier;  mais  nous  efpé- 
rons  fuppléer  à cette  omiflion  eflcntielle  de  Y Art  du  Meunier^ 
en  donnant  l’explication  particulière  de  toutes  les  pièces  d’un 
moulin  économique,  & nous  y joindrons  le  fecours  des  figures, 
qui  manque  tout  à fait  dans  l’ouvrage  cité  : auparavant  nous 
allons  dire  quelque  chofe  des  différentes  maniérés  de  moudre , 
qui  font  aéfuellcment  en  ufage  dans  le  Royaume. 

Article  II. 

Des  préliminaires  de  la  mouture. 

Il  paroîtroitir  utile  de  recommander  que  dans  toutes  les  maniérés 
de  moudre  , il  faut  commencer  par  avoir  foin  de  bien  faire 
nettoyer  les  grains  , avant  de  les  réduire  en  farine , afin  d’en 
féparer  toutes  les  ordures  & les  grains  étrangers  qui  peuvent 
s’y  rencontrer,  tels  qne  lyvrojye  (i),  la  rougeole  (2),  le  charbon 


(t)  L'yvroye  cft  une  efpece  de 
framen,  appellé  utra  par  les  Grecs, 
& tolium  par  les  Latins;  Virgile  lui 
donne  l’épithete  de  liniftre,  infdix 
tolium , parce  que  cette  graine , 
qu'l  n’eft  que  trop  commune  parmi 
les  bleds,  étant  mélangée  dans  le 


pain,  & dans  la  dreche,pour  ren- 
dre la  biere  plus  forte , caul’e  une 
efpece  d'ivrelTe , des  éblouilTemens 
& des  vertiges  ; d'où  lui  eft  veau 
le  nom  françois  d'ivraie  ou  yvroye. 
On  dit  que  les  Maquignons  en  font 
manger  aux  chevaux  & aux  mulets 


Digitized  by  Google 


PAR  ÉCONOMIE,  //. 


oa  la  clo<jue  (3),  \ ergot  (4),  fi’c. 
graines  altéré  non-feulement  la 


Le  mélange  de  ces  mauvaifcs 
qualité  & la  blancheur  de  la 


'vicieux , peu  de  temps  avant  de 
les  expofer  en  vente,  parce  que 
ces  animaux  deviennent  très-doux 
pendant  tout  k temps  que  fubfifte 
l’effet  de  l’yvroye.  Dans  l'Evangile, 
cette  graine  eft  appellée  ii^amc , mot 
qui  ne  s’emploie  qu’au  figiu-é,  & qui 
ugnifie  difeorde,  divijton,  parce  que 
fon  ufage  occalîonne  la  folie , fuivant 
les  anciens  qui  difoient  lolio  vicUtare , 
pour  devenir  fou.  Dans  plufieurs 
Pays , & notamment  en  Bourgogne, 
on  donne  mal  à propos  le  nom  de 
ne^  à l’yvroye,  parce  qu’on  la 
confond  avec  la  femence  de  la  nefle 
ou  nielle  bâtarde,  nigella  arvtnjts , 
cfpece  de  lychniSf  appellée  par  quel- 
ques-uns btile  de  nuit , & dont  les 
Jemences  rudes , anguleufes  & noi- 
râtres, n’ont  aucun  rapport  avec 
celles  de  l’yvroye.  La  drou  eft, 
félon  quelques-uns , une  efpece  d’y- 
"vroye  plus  petite.  On  a cru  long- 
tem|»  que  l’yvroye  étoit  un  bled 
dégiinéré.  Quelques  Phyficiens  font 
encore  dans  cette  opinion,  parce 

3u’on  a trouvé  des  ti|es  de  froment 
’où  partoient  du  meme  noeud  rm 
épi  de  bled  8t  un  épi  (Tyvroye. 
Le  bled , mêlé  de  beaucoup  d’y- 
vroye,  eft  d’une  qualité  très-infé- 
xienre;  il  devroit  même  être  rejeté, 
■fi  on  n’avoit  trouvé  des  moyens 
aifés  de  le  monder  de  cette  graine 
dangereufe , en  le  paffant  par  des 
cribles  : on  a aufti  inventé  des  mou- 
lins à manivelle  , deftinés  à cet 
iifâge. 


(2)  La  rougeole,  qui  a pris  fon 
nom  de  la  coideiir  de  la  plante , de 
fa  fleur  & de  fa  l'emence,  eft  ap- 
pellée par  quelques  autres,  ï herbe 
rouge,  queue  de  renard,  bled  de  renard, 
bled  de  vache , &c.  Les  Botaniftes  lui 
ont  donné  le  nom  de  melampyrum , 
qui  fignifle  bled  noir  ; elle  rend  le 
pain  rouge  comme  s’il  ctoit  trempé 
dans  du  vin  ; & , comme  cette  le- 
mence  eft  de  la  forme  & de  la 
groffeur  du  moyen  bled,  on  a affer 
de  peine  à la  retirer  par  le  crible; 
heureufement  que  la  tige  de  la  rou- 
geole étant  ordiniiirement  plus 
courte  que  celle  des  bleds,  elle 
échappe  k la  faucille  des  Moiffon- 
neurs. 

( 3 ) Le  charbon  ou  la  cloque , car- 
éunculus  , ujlilago , n’eft  pas  pro- 
prement ime  graine;  c’eft  du  froment 
altéré  , qui , en  confervant  la  forme 
extérieure  & l’enveloppe  du  grain  , 
renferme,  au  lieu  de  farine,  une 
poufliere  noirâtre , graffe , fétide 
& nauféabonde,  capable  de  caufer 
des  maladies  épidémiques  & des 
fîevres  putrides , lorfqu’elle  eft  mé- 
langée avec  le  pain  : on  le  nomme 
tabatière  en  Bourgogne,  parce qu'ea 
ouvrant  le  grain  eharbonné  avec 
l’ongle , fa  poufficre , affez  fenv 
blable  au  tabac  d’Efpagne,  occa- 
ftonne  des  foulévemens  & des  en- 
vies de  vomir.  Il  fuffit  même  de 
flairer  l’epi  eharbonné,  fans  qu’il 
foit  befoin  d’en  écrafer  les  grains. 
On  l’appelle  fondrf  dans  le  Maioe^ 


Chapitrb  L 
Des  différen- 
tes fortes  de 
moulins  & de 
moutures. 

Art.  il 
Des  prélimi- 
naires de  le 
mouture. 
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g"— farine , mais  elles  rendent  le  pain  mal  fain , fur-tout  celui  du 
^*P**'I/*  ^ Pauvre,  qui  craindroit  de  voir  diminuer  fa  quantité  de  bled 


l€s  fortes 
moulins  £■ 
moutures. 

Art.  il 


où  l’on  convient  que  c'eft  la  fource 
d'une  in/înité  de  maladies,  iiiivant 
Des  prélimi-  Ics  lettres  qui  noiis  ont  été  écrites 
noires  de  /a  A cc  fujet.  Les  Italiens  lui  Ont  donné 
mouture.  jg  nom  de  ftime , comme  s’ils  eurtent 

craint  que  la  famine  ne  fût  la  fuite 
cruelle  de  cette  affreul'e  maladie  qui 
fe  propage  avec  beaucoup  de  prorap- 
tinide  , parce  que  cette  pouflicre 
eft  contagieufe , & qu’étant  écrafee 
par  le  fléau , elle  s’attache  aux  poils 
cannelés  de  la  houppe  ou  brofle 
du  bon  grain , & y forme  une  tache 
noire  qui  le  fait  appeller  grain  mou- 
cheté, grain  pique  ou  qui  a le  bout. 
Ce  bled  moucheté , employé  pour 
femence , ne  produit  que  des  épis 
charbonnés , n l’on  en  croit  les 
expériences  de  M.  Tillct,  quoique 
celles  du  Comte  Ginani  y foient 
contraires , comme  nous  Pavons 
rapporté  au  mot  charbon , dans  les 
Supplémcns  de  riincyclopédie.  Ce 
qui  efl  plus  certain  & plus  impor- 
tant, c’ert  que  cette  poufliere  du 
charbon , qui  s’attache  au  bon  grain, 
& celle  des  grains  charbonnés  , 
échappes  au  fléau , fiiffifent  pour 
brunir  la  farine,  & lui  donner  un 
goût  défagréable  ; elle  donne  un 
œil  violet  au  pain  , & il  efl  à pré- 
fumer qu’une  matière  lî  putride  & 
fl  corrompue,  employée  en  alimens 
iournalicrs,  donne  naiflance  à des 
maladies  dont  on  cherche  vaine- 
ment ailleurs  les  caufes  inconnues. 
En  effet,  cette  matière,  tellement 
fétide , qu’elle  caufe  des  foulévemens 


au  Ample  odorat , étant  repompée 
par  les  vaifleaux  laélés , peut  fervir 
de  levain  & de  ferment  aux  fievres 
putrides  qui  ne  font  peut-être  fi 
communes , que  par  la  négligence 
impardonnable  où  l’on  efl  de  ne  pas 
faire  laver  & ficher  tous  les  gniins, 
avant  de  les  moudre , afin  d'enlever 
avec  l’écumoire  tous  les  pains  char- 
bonnés qui  furnagent  a caufe  de 
leur  légéreté,  & de  nettoyer,  par 
le  lavage,  cette  poufliere  charbon- 
neufe  qui  s’attache  à la  fuperficie 
du  bon  grain.  Lors  de  la  cherté 
des  grains,  on  n’efl  pas  fcnipuleux 
fur  la  qualité  des  grains , & imc 
épargne  aufli  déplacée  entraine  de 
grands  inconvéniens  pour  la  lânté. 
0«  peut  confulter,  fur  les  caufes 
qui  rendent  les  grains  charbonnés , 
& fur  les  moyens  de  s’en  garantir, 
ce  que  nous  avons  dit  dans  les  Sup- 
jtlémens  de  l’Encyclopédie  , aux 
mots  bUil  & charbon,  C’efl  par  une 
faute  d’impreflion  qu’on  nous  y 
fait  confondre  le  charbon  avec  fa 
carie  ou  bojfe,  qui  efl  une  maladie 
des  bleds  toute  différente.  11  faut 
aufli  diflinguér  foigneufement  le 
charbon  de  la  nielle,  appellée  en 
latin  nccToJù. 

(4)  Ergot  ou  bled  cornu,  ainfi 
nommé  à caufe  de  fa  reffemblance 
avec  l’ergot  d’un  coq.  Nous  avons 
déjà  beaucoup  parlé  de  cette  mala- 
die des  grains , & des  fuites  fùnefles 
qu’entraine  l’ufage  des  bleds  ergotes 
dans  la  première  partie  de  cet  Oiv 
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en  le  criblant.  Cependant,  à l’exception  des  moulins  écono-  ■ ' * 

«niques,  il  n’en  eft  aucun  où  l’on  prenne  cette  précaution,  dont  Chapitre  l, 
le  défaut  influe  fur  la  fanté,  & fur  la  qualité  de  notre  nourriture  Dttdifirc^ 
habituelle.  ' Nous  renvoyons  donc  à parler  des  machines  pro-  moulins  & d< 
près  à cribler  & à nettoyer  les  grains , lorfque  nous  en  ferons 
au  détail  des  pièces  des  moulins  économiques.  „ • 

' ^ D<s  prtltmu 

Ce  que  l’on  vient  de  dire  fur  le  nettoiement  des  grains , 
ne  peut  concerner  que  le  Meûnier  qui  fabrique  pour  fon  compte , 

& qui  fait  commerce  de  farines  j car  celui  qui  fait  la  mouture 
à façon  pour  le  Public,  eft  obligé  d’employer  les  grains  tels 
qu’on  les  apporte  au  moulin  ; c’eft  aux  Particuliers  & aux 
Boulangers  qui  veulent  avoir  de  belles  farines  & de  bon  pain, 
à prendre  eux-mémes  ces  précautions. 

Nous  avons  une  pareille  obfervation  à faire  fur  le  choix 
ries  bleds  qu’on  veut  moudre,  fur  le  temps  de  les  employer  à 
propos  dans  leur  vrai  point  de  produftion,  & fur  le  mélange 
ries  bleds  de  differens  climats  le  plus  propre  à produire  de 
meilleure  farine,  & en  plus  grande  quantité.  Ce  choix  & ce 
mélange  convenable  devroient  former  la  fcience  la  plus  eflen- 
tielle  des  Meuniers  & des  Boulangers,  & de  tous  ceux  qui 
veulent  faire  commerce  de  farine}  mais  cette  partie  eft  totale- 
ment ignorée. 


vrage , & dans  une  Differtation  im- 
primée St  diftribuée  par  ordre  du 
Gouvernement.  Depuis  ce  temps, 
quelques  Phyliciens , tels  que  M”. 
Schleger,  Model  & Parmentier,  fon 
tradtiâeur,  ont  eflTayé  de  difcidper 
l’ergot  des  qualités  malfûfantes 
qu'on  lui  attribue,  mais  nous  avons 
réuni , dans  les  Supplémens  de  l’En- 
cyclopédie , à l’article  ergot , une 


foule  de  faits  & d’autorités  qui  con- 
firment trop  malheiueufement  les 
eflêts  pernicieux  de  l’ergot,  pour 
pouvoir  les  révoquer  en  doute. 

Ce  n’eft  point  ici  le  cas  de  s’en., 
dormir  nonchalamment  fur  la  parole 
de  deux  ou  trois  Particuliers,  lorG 
que  les  faits  & le  témoignage  des 
plus  habiles  Médecins  nous  avet- 
tilTcnt  du  danger. 
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**  La  différence  des  grains  influe  cffentiellement  fur  la  qualité 

Chàpitrï  I.  jg  jg  farine,  &,  par  une  conféquence  néceflaire,  fur  celle 
ti^‘fofus'^‘de  du  pain } c’eft  pourquoi  il  y a beaucoup  de  choix  à faire  dans 
mvuhns  & Je  jg  dcffîné  pour  la  mouture.  11  faut  le  choifir  fec,  dur  & 

Art  II  pelant,  il  doit  fonner,  lorfqu’on  le  fait  fauter  dans  la  main: 
Dtspriiimi-  le  grain  doit  être  ramafle,  petit  & prefque  rond  i le  bled  glacé 
‘‘‘  ^ tranfparent,  a peu  de  fon  & beaucoup  de  farine.  Les  bleds 
grofliers,  longs  & jaunes,  ont  plus  de  fon,  & une  farine  plus 
grofliere  : ceux  des  climats  chauds , & des  terreirvs  fecs  & 
pierreux , valent  mieux  que  ceux  des  pays  froids  , des  fonds 
humides  6c  des  terres  fortes  ou  nouvellement  marnées. 

On  diftingue  trois  qualités  de  bled  j celui  de  la  tête , ou 
bled  de  qualité  fupérieure  j celui  du  milieu , dit  bled  mar- 
chand, enfin,  le  bled  de  la  derniere  clajfe , dit  bled  commun. 

On  les  examine,  i°.  par  la  couleur,  fi  elle  eft  d’un  beau  jaune 
clair  fin  tranfparent  : fi  au  contraire  elle  tire  fur  le  gris  fâle,  ce  font 
des  bleds  de  mauvaile  qualité  ou  dégénérés  j le  blanc  mat  annonce 
que  les  grains  ont  été  mouillés,  &c.  i".  Par  la  forme  du  grain, 
il  doit  être  rond , plein , fans  être  bouffi,  les  bords  de  la  rainure 
bien  relevés,  la  culotte  ou  l’enveloppe  du  côté  de  la  con- 
vexité du  grain,  doit  être  pleine,  liffe  8c  polie,  l’écorce  fine, 
le  toupet  de  la  broffe  court,  délicat,  net  8c  brillant.  3°.  Par 
le  poids,  plus  il  eft  pefant,  à mefure  égale,  8c  mieux  il  vaut, 
parce  que  plus  le  bled  pefe , plus  il  a de  farine , 8c  plus 
celle-ci  a de  qualité.  La  bonté  des  farines  8c  du  pain  eft  tou- 
jours corrélative  au  poids  des  grains  ; de  forte  qu’il  y a une 
différence  de  vingt  à vingt-cinq  livres  entre  un  fetier  de  bled 
de  la  tête,  8c  un  fetier  de  bled  de  la  derniere  claffe.  4°.  Par 
la  main , le  bon  bled  étant  fec , liffe , uni , ferme  8c  prefque 
rond,  il  doit  être  coulant,  c’eft-à-dire,  s’échapper  de  la  main 
qui  le  preffe  : au  contraire,  le  bled  gourd  8c  humide  paroît 

rude 
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rude  au  toucher,  il  cil  moins  coulant,  il  ne  fonne  point  dans 
la  main,  comme  celui  qui  ell  fec,  dur  & pefant.  5».  Parla 
netteté,  le  bon  bled  doit  être  bien  vanné  , criblé  & nettoyé  de 
toutes  ordures  & mauvaifes  graines  ; il  ne  doit  point  être  mou- 
cheté , &c.  6°.  Par  r odeur,  la  mauvaife  odeur  qu’exhale  un 
bled  coti  qui  a été  moiflbnné  verd , & qui  a fermenté  dans  la 
grange , ou  qui  a été  échauffé  dans  le  tas , qui  a été  attaqué 
du  charbon  ou  de  la  carie,  qui  ell  rongé  en  partie  par  les 
vers  ou  les  charanfons,  &c.  fait  aifément  dillinguer  fes  mauvaifes 
qualités,  en  le  portant  au  nez.  7°.  Par  le  goût,  le  bon  bled 
ell  unpeufucré,  pâteux,  & a le  goût  de  fruit;  le  bled  échauffé 
a le  goût  de  moifi,  &c.  Qu’on  fe  rappelle  ce  que  nous  avons 
dit  fur  le  choix  des  bleds  dans  le  Difcours  préliminaire , & 
dans  le  chapitre  II  de  la  première  partie  de  ce  Traité,  dont 
on  peut  dire  que  tout  fe  correfpond,  & qu’une  partie  facilite 
l’intelligence  de  l’autre.  Nous  n’avons  pas  même  craint  de  ré- 
péter les  chofes  qu’il  ell  effentiel  de  favoir,  parce  que  dans  la 
defcription  d’un  Art  aulli  utile  que  celui-ci,  qui  intéreffe  la 
nourriture,  la  vie  & la  fanté  des  Citoyens,  nous  avons  pré- 
féré d’être  diffus , à une  brièveté  qui  n’eût  donné  qu’une  con- 
noiffance  fuperficielle. 

Quant  au  temps  & au  mélange,  les  bleds  de  France  ne  font 
dans  leur  véritable  produftion,  qu’à  la  fécondé,  ou,  au  plus 
tard , à la  troilîeme  année  de  leur  récolte  ; li  on  les  fait  mou- 
dre avant  qu’ils  n’aient  fait  leur  effet , & qu’ils  ne  foient  par- 
faitement fecs , ils  ne  donneront  jamais  d’aulTi  belle  farine  que 
fl  on  avoit  eu  la  patience  de  les  attendre,  ou  que  fi  on  avoit  la 
précaution  de  les  mêler  avec  des  bleds  biens  fecs  ou  des  bleds 
durs  d’Italie  : il  ne  peut  réfulter  que  de  bons  effets  de  ce  mé- 
lange. Quand  le  grain  eft  trop  humide,  comme  celui  cpii  n’a 
pas  reffué , il  engraiffe  les  meules , il  ell  plutôt  applati  que 
Tome  II.  C 


Chapitke  I. 

Des  di  firen 
tes  fortes  (U 
moulins  & de 
moutures. 

Art.  II. 

Des  prélimi- 
naires de  la 
mouture. 
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I broyé.  Il  donne  une  farine  molle  , groflîere  , & qui  ne  fe 

Chapitre  I.  garde  pas,  & d’ailleurs  il  fait  peu  de  profit,  quand  on  veut 
fabriquer  du  pain.  Lorfqu’il  eft  trop  fec,  au  contraire,  le  fon 
‘mouf“n!‘&  fe  réduit  fous  les  meules  en  poudre  fine , & pafle  en  partie 
moulures.  farine,  ce  qui  altéré  fa  blancheur  & fa  qualité.  Auflt 

^ëspreiimi-  gta^d  Art  d’un  Meunier  intelligent  doit-il  confifter,  fuivant 
«aires  de  l’occafioii , à fuvoir  mêler  des  bleds  de  differente  féchereffe , 
**”*"**  *'  afin  que  l’un  reélifie  l’autre  plus  avantageufement  , & que 
par-là  il  parvienne  à obtenir  un  plus  grand  produit. 

C’eft  à raifon  de  ce  mélange  de  bleds  de  différens  degrés 
de  féchereffe  , que  dans  les  pays  chauds  où  les  bleds  font 
exceflivement  fecs , on  eft  dans  l’habitude  de  les  humeéler  avec 
un  peu  d’eau,  quelque  temps  avant  de  les  moudre,  afin  que 
le  fon  s’en  détache  mieux , & que  la  farine  foit  plus  blanche  : 
M.  Duhamel  recommande  la  même  chofe  pour  les  bleds  étuves  ; 
mais  cette  méthode  d’humefter  les  grains  quelques  heures  avant 
de  les  moudre,  n’équivaut  pas,  à beaucoup  près,  à celle  de 
favoir  mêler  à propos  ceux  qui  font  plus  ou  moins  fecs.  Sur 
le  mélange  des  bleds  de  différens  climats,  on  peut  recourir  à 
ce  que  nous  en  avons  dit , page  28  du  Difeours  préliminaire, 
in-4°.  & 5}  & fuiv.  de  l’in-8®. 

Telles  font  les  notions  préliminaires  à tout  bon  Meunier, 
& à tous  ceux  qui  veulent  fe  mêler  du  commerce  des  farines  -, 
notions  ignorées  de  la  plupart , & qui  ne  peuvent  être  que 
l’effet  de  l’intelligence,  du  raifonnement , de  l’inftruftion,  & 
pardeffus  tout , de  l’expérience. 

Il  ne  fuffit  pas  d’avoir  des  bleds  bien  choifis,  bien  nettoyés 
& dans  leur  point  convenable,  pour  faire  de  belles  farines, 
c’eft  encore  de  la  maniéré  de  les  moudre  que  dépend  leur 
blancheur  & leur  qualité.  Il  en  eft  des  Meuniers  comme  des 
Boulangers  : avec  d’excellentes  farines , on  peut  faire  de  mau- 
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vais  pain,  en  le  pétrifiant  mal  ; de  même,  félon  que  la  mouture 
a été  bien  ou  mal  dirigée , félon  que  le  Meunier  a plus  ou 
moins  échauffé  fa  farine,  en  moulant,  félon  que  fes  produits 
ont  été  tamifés  plus  ou  moins  fins , félon  que  fes  meules  ont 
été  bien  ou  mal  piquées , relativement  à la  nature  des  grains 
qu’on  veut  moudre,  on  obtient,  du  même  bled  & de  la  même 
mefure,  plus  ou  moins  de  belle  farine  capable  de  faire  un 
bon  profit.  Ceft  cette  partie  de  l’Art  du  Meûnier , qu’on  a cru 
Jufqu’ici  ne  pouvoir  être  enfeignée  que  par  une  v'uilU  routine 
fans  principes , en  livrant  l’exercice  de  cette  profefiion  aux 
derniers  des  hommes , & à ceux  qui  font  les  moins  inftruits. 
On  efpere  que  ce  Traité  pourra  fervir  à détromper  ceux  qui 
auroient  une  idée  aufli  nuifible  aux  progrès  de  nos  con- 
noiffances. 

Les  produits  qu’on  tire  des  grains,  ne  font  pas  uniformes. 
Ils  varient,  non -feulement  fuivant  leur  qualité,  mais  encore 
félon  la  maniéré  de  moudre  & de  bluter.  En  France  on  diffé- 
rencie les  moutures  en  quatre  fortes  : i<>.  la  mouture  rujîlque 
ou  feptentrionale , en  ufage  dans  les  Provinces  du  nord,  & dans 
laquelle  on  blute  en  même  temps  que  l’on  moud.  i<>.  La 
mouture  à la  grojfe  ou  brute , en  ufage  dans  les  Provinces  du 
milieu  , & dans  laquelle  on  reçoit  la  farine  brute,  fans  être 
féparée  d’avec  les  fons.  3°.  La  mouture  méridionale,  qui  n’eft 
que  la  mouture  en  groffe,  perfeftionnée  pour  le  commerce  des 
Ifle  & des  Colonies.  4°.  La  mouture  économique , en  ufage 
à Paris  & dans  les  environs.  Dans  les  trois  premières  méthodes, 
on  ne  moud  les  grains  qu’une  feule  fois  : dans  la  mouture 
économique,  au  contraire,  après  avoir  tiré,  par  un  premier 
bluteau , toute  la  belle  farine , on  fépare , au  moyen  d’une 
fécondé  bluterie,  toutes  les  parties  du  grain  qui  n’ont  été 
que  concajfées  dans  le  premier  moulage,  & on  les  fait  re- 

C ij 
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Des  préitm'f 
naires  de  la 
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moudre  à plufieurs  reprifes , pour  en  tirer  toute  la  farine. 
Chapitre  I-  Nous  allons  expliquer  en  peu  de  mots , les  trois  premières 
moutures , nous  réfervant  de  développer  plus  particuliérement 
mouhn,  £•  de  la  dcmiere , comme  étant  l’objet  de  cet  Ouvrage. 

moutures»  ° 

Article  III. 


Des  montures  ordinaires. 

Art.  ni.  Le  temps  eft  précieux  dans  les  campagnes,  celui  qu’on  em- 
Dji  moutures  ip\o\aro\t  à blutct  chez  foi,  feroit  en  pure  perte.  D’ailleurs, 
les  Payfans  n’ont  pas  des  bluteaux  j c’eft  ce  qui  a fait  imaginer 
le  moyen  de  fajfer  grofllérement  la  farine  au  moulin,  pour  en 
ôter  feulement  le  plus  gros  fon,  & ce  qui  a fait  donner  à 
cette  méthode  le  nom  de  mouture  du  Payf.m  ou  mouture 
Tujîique. 

Pour  opérer,  félon  la  mouture  rullique,  on  place  dans  une 
huche , au  deflbus  des  meules , un  bluteau  d’environ  huit 
pieds  de  longueur,  qui  va  en  même  temps  que  le  moulin  j il 
eft  compofé  d’une  étamine  de  laine  plus  large  au  bout  fupé- 
rieur  qu’à  l’infériejur.  La  farine  la  plus  fine  & la  plus  blanche, 
pafle  à travers  la  partie  fupérieure  du  bluteau  ; la  plus  com- 
mune & la  plus  bife , paffe  par  la  partie  inférieure , & le  gros 
fon  eft  jeté  hors  le  bluteau  par  le  bout  inférieur. 

On  di\  ife  la  mouture  ruftique  en  trois  clafles,  relatives  aux 
différentes  groffeurs,  & au  plus  ou  moins  de  fineffe  des  blu- 
teaux. 

Lorfque  le  bluteau  adapté  fous  les  meules , eft  d’une  éta- 
mine fuffifamment  grofle  pour  laifler  paffer  le  gruau  (i)  & la 

(i)  Le  mot  de  fignifiepro-  | ne  font  que  concajpes , telles  que  le 
prement  des  parties  de  grain  gui  | gruau  d’orge  ou  d'avoinp,  dont 
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Çrofle  farine  avec  beaucoup  de  fon  , on  l’appelle  la  mouture  < ■ 

du  pauvre.  Chapitre  I, 

Lorfque  le  bluteau  fépare  prefque  tout  le  fon  de  la  farine , dgireie 
on  la  nomme  la  mouture  du  Bourgeois.  moulins  6*  dt 

Et  lorfque  le  bluteau  eft  affez  fin  pour  ne  laiffer  pafler  que 
la  fine  fleur  de  farine  , on  la  nomme  la  mouture  du  riche.  Dts moutures 
Tout  ce  qui  n’a  pas  paflTé  par  les  bluteaux,  dans  ces  divers 
moulages , s’appelle  fon  gras , parce  qu’il  y refte  encore  quan- 
tité de  belle  & bonne  farine  adhérente  au  fon  4 ce  qui  le  rend 
lourd , gras  & épais.  On  fait  que  le  bled  renferme  beaucoup 
d’huile  qui  a des  propriétés , & qu’on  fe  procure,  en  preflant 
le  grain  entre  deux  lames  de  fer  chaud  : de  meme  cette  mou- 
ture grofliere  étant  rapide  & fort  ferrée , échauffe  le  grain 
& fait  fortir  l’huile  de  bled  : la  farine  étant  tamifée  fur-le- 
champ  , lorfqu’elle  eft  encore  brûlante  & graffe,  ne  peut  fe 
féparer  du  fon  avec  lequel  elle  fort , ce  qui  le  rend  gras. 

11  fuit  de  ces  diflerens  procédés,  qu’il  s’en  faut  bien  qu’on 
retire,  par  leur  moyen,  tout  ce  que  le  grain  peut  produire, 
parce  que  fi  un  premier  moulage  eft  infuffifant  pour  bien 
broyer  toutes  les  parties  du  grain  , il  y a encore  plus  de  perte 
à ne  tamifer  qu’une  feule  fois,  & cela  lorfque  la  farine  chaude 
& graffe  eft  encore  adhérente  au  fon.  Plus  ]e  bluteau  eft  fin. 


les  grains  mondés  & concafTés , fer- 
vent à faire  ime  forte  de  bouillie. 
Le  terme  de  gruau  vient , félon 
Ducange , du  latin  barbare  grutum , 
efpece  d’épeautre  que  les  Anglois 
appellent  grow,  & que  l’on  concaf- 
foit  pour  faire  de  la  Jbiqrre  : de  gru~ 
/um  on  a fait  gruuUum , grutllum  , 
gruau.  Ménage  eft  d’un  autre  fen- 
iiinenti  il  rapporte  que  les  Flamands 


difent  g-uis,  pour  dire  du  fon  , & 
il  ajoute  que  c’eft  un  mot  de  l'an- 
cienne langue  Allemande,  d’où  dé- 
rive le  mot  italien  de  crufea,  qui 
veut  dire  du  fon.  Gruis,  guifea  ^ 
crufeaj  d’où  la  célébré  Académie  de 
la  Crufea  a pris  fon  nom  & fa  de- 
vife  , qui  eft  un  blutoir , avec  fa  lé- 

i’ende  II  plu  bel  fior  ne  colite.  Voyez 
e Difeours préliminaire,  3*. partie. 
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— — & plus  la  perte  eR  grande , parce  qu'il  palTe  de  la  farine  qui 
Chapitre  I.  refte  attachée  avec  le  fon , & tous  les  gruaux  qui  font  de 
groffeur,  font  confondus  avec  les  ijfues , quoiqu’ils 
moulins  tf  de  foient  la  partie  la  plus  favoureufe  du  grain,  & la  plus  propre 
Art  III  ^ donner  de  belle  farine.  Voyez  la  derniere  partie  du  Difeours 
Pi'éliminaire. 

ordinaires.  Le  bluteau  ne  pouvant  débiter  auflî  vite  que  les  meules , 
on  éprouve  une  perte  d’autant  plus  confidérable  , que  le  blu- 
teau eft  plus  fin.  Ainfi  dans  la  mouture  ruftique,  celle  qu’on 
nomme  la  mouture  du  riche,  occafionne  un  déchet  confidé- 
rable  de  l’efpece , & par  conféquent  une  perte  de  grain  préju- 
diciable à l’Etat  & au  Particulier  j & quoique  celle  des  Bour- 
geois en  occafionne  un  peu  moins  , elle  ne  laifle  pas  de  faire 
encore  un  objet  , dont  l’épargne  mérite  de  la  confidération. 

11  eft  d’expérience  que  fouvent  un  fetier{i')  de  bled  de  240 
livres,  ne  rend,  par  la  mouture  du  riche,  qu’environ  90  liv. 
de  farine,  & 150  à 160  livres  de  fon  gras,  & que  par  la 
mouture  du  Bourgeois,  on  n’obtient  tout  au  plus  que  120  à 
130  livres  de  farine,  & le  refte  en  fon,  au  lieu  de  175  à 
1 80  livres  de  bonne  farine , que  le  fetier  pourroit  produire. 

On  peut  juger  par  cet  peu  pris  moyen  ( qui  ne  peut  être 
évalué  bien  jufte , attendu  la  différence  des  grains , la  bonté 
des  meules  , la  fineffe  des  bluteaux  ) , quel  déchet  immenfe 
caufe  la  mouture  ruftique  , & combien  il  fe  confomme  de 
grain  mal-à-propos  par  fon  procédé , proportionnellement  à la 


( I ) Setter , mefure  de  grain  en 
iifage  à Paris , pefant  ordinairement , 
pour  le  froment,  240 livres,  poids 
de  marc.  Le  mot  de  fetier  vient  du 
latin  Jextarius,  parce  que  c’eft  la 


fixieme  partie  du  conge , mefure  des 
Romains.  Voyez  l’excellent  Effai 
fur  les  Monnoies , par  M.  Dupré  de 
St.  Maur. 


Digitized  by  Google 


PAR  ÉCONOMIE,  Part.  IL  13 


lineffe  des  bluteaux  : fi  au  contraire  le  bluteau  eft  gros  & ouvert, 
comme  dans  la  mouture  du  pauvre  , le  fon  palTe  avec  les  gruaux 
bruts,  ce  qui  rend  le  pain  brun,  lourd,  indigefte,  difficile  à 
lever  & à cuire , &c. 

Les  inconvéniens  de  la  mouture  rullique,  & les  pertes  qu’elle 
entraîne , l’ont  fait  abandonner  à Paris  & dans  plufieurs  Pro- 
vinces, fur-tout  par  les  Boulangers  : on  a préféré,  avec  raifon, 
la  mouture  en  gfojje , qui  confifte  à faire  moudre  fimplement  le 
grain  , fans  bluter  le  produit.  Il  n’y  a point  de  bluteau  adapté 
au  moulin , comme  dans  la  mouture  ruftique.  A la  fortie  des 
meules,  on  enfache  les  fons  pêle-mêle  avec  la  farine,  & on 
rapporte  tout  le  produit  à la  maifon  , où , après  l’avoir  laiffé 
refroidir  , l’on  eft  d’obligation  de  le  tamifer  & bluter  à la  main , 
par  des  fas  ( i ) , tamis  ou  bluteaux  , de  diverfes  grofleurs 


Chapitre  I. 

Des  différent 
tes  fortes  de 
moulins  & de 
montures.  <4^ 

Art,  III. 

Des  moutures 
ordinaires. 


(l)  On  confond  nflez  ordinaire- 
ment les  mots  de  fas  & de  tamis,  que 
Ton  regarde  comme  fynonymes; 
mais  le  tamis  fe  dit  plus  propre- 
ment des  petits  fas  qui  fervent  aux 
Pi.rîiimeurs  & Apothicaires , pour 
pafler  leur  pou  Ire,  & en  féparer 
les  parties  les  plus  fines.  Le  tamis  eft 
compofé  d'ime  bordure  de  bois, 
dont  le  cercle  ou  cfpace  fe  remplit 
par  un  tifiii  de  foie  ou  d’une  gaze 
de  crin.  On  y met  un  couvercle 
plardefliis , pour  empêcher  l’évapo- 
ration. Selon  M.  de  Cafeneuve,  le 
mot  tamis  vient  du  latin  attamen, 
attaminis , qu’on  a dit  dans  le  même 
fens.  Ménagé  fembleroit  vouloir  le 
dériver  du  Bas-Breton,  tamones ,<{iù 
veut  dire  tamis.  Notre  doéle  Saii- 
maife , dans  fes  Homonymes  des 
plantes , le  dérive  de  tramijjus  ; Ta- 
miffos  vocarnus  qua  ex  lino  vel  lanà 


quaji  tramijfos  à tranfmitundd farina. 

Les  fas  font  ordinairement  plus 
grands  que  les  tamis  , & font  de  la 
même  forme  ; leur  tifTu  eft  de  foie, 
de  crin  ou  d’étamine.  Jean  de  La- 
porte , dans  fon  Catholicon  , dérive 
le  mot  fas  de  fêta , qui  fignifie  le 
gros  poil  des  animaux  : fêta  eqiiina  , 
le  cnn  dont  on  fait  les  fas  , à fetd 
dicitur  fotarium  quod  & fetarium  , 
d’où  notre  mot  fas.  Saumaife  dérive 
le  mot  fas  , faÿus  &tfafjarc,di\  latin 
fquajfare,  pour  txcujjdre.  Les  Latins 
difoient  en  ce  fens  exeufforium.  On 
pafTe  la  farine  au  fas  dans  les  hu- 
ches, & alors  il  fert  de  blutoir, 
que  Ménage  dérive  de  volutare;  & 
comme  ces  derniers  fas  font  ordinai- 
rement compofés  d’étamines  de  tli- 
verfes  grofleurs  , c’eft  de  là  que 
vient  l’exprelfion  figurée , pajferpar 
feumint.  Les  fâs  ou  tamis  qui  ont 
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! "'  & finelTes  , pour  faire  la  fcparatioii  des  différentes  qualités» 

Chapitre  I.  mouture  en  grojfe  eft  la  plus  répandue  ; quoique  moins 

défeftueufe  que  la  mouture  ruffique  , elle  occafipnne  cependant 
mouhr.,  6>  de  jgj  pcttes , fans  parler  de  celles  qui  viennent  de  la  mau- 
Art.  III.  vaife  mouture  : en  effet,  les  Meûniers , payés  à raifon  de  la 
/Jfj  moarurM Quantité  , ont  intérêt  d’accélérer;  on  peut  même  ajouter  que 

ordinaires.  i • i X i.  * ' J ' 

le  prix  des  moutures  a 1 argent,  n ayant  augmente  que  de  très- 
peu,  ou  même  de  rien  du  tout,  en  plufieurs  lieux,  malgré  le 
furhauffement  des  baux  , de  l’impôt , des  denrées  , & malgré 
l’augmentation  du  numéraire,  les  Meûniers  les  plus  honnêtes 
fe  trouvent  forcés  de  hâter  l’ouvrage , & de  ne  broyer  les 
grains  qu’à  moitié , pour  fc  trouver  au  pair. 

Mais  pour  fe  reftreindre  aux  feuls  inconvéniens  propres  à la 
mouture  en  greffe , où  l’on  faffe  la  farine  brute  dans  des  blu- 
teries  féparées  du  moulin  , il  doit  fe  trouver  une  grande  va- 
riation dans  les  produits , fuivant  les  différentes  maniérés  de 
bien  ou  mal  faffer.  On  fent  de  relie  que  le  pauvre  &r  l’artifan  , 
obligés  de  vivre  au  jour  le  jour,  & d’acheter  le  bled  à la  petite 
mefure , ne  faffont  qu’une  fois  par  un  tamis  de  même  groffeur  , 
fitôt  que  la  farine , encore  chaude  , ell  arrivée  du  moulin , & 
• qu’ainfi  ils  effuient  à peu  près  les  mêmes  pertes , le  même  déchet, 

que  dans  la  mouture  ruffique.  Le  Bourgeois  , qui  laiffe  repofer  & 
refroidir  la  farine , en  ne  la  faifant  bluter  qu’à  mefure  de  l‘em- 
ploi , dans  une  bluterie , dont  le  fas  ell  de  trois  groffeurs , fait 
bien  moins  de  perte  ; mais  il  en  effuie  toujours  beaucoup  , fur- 
tout  en  confiant  le  foin  de  la  bluterie  à des  Servantes  & à des 


de  larges  trous , font  appelles  crt~ 
bits  , du  mot  latin  cribrum  , comme 
les  cribles  à gruau , les  cribles  à 
bled,  à charbon,  à chaux  , à plâ- 


tre , crible  de  jardin  , &c. 

On  a vu  plus  haut  l’étymologie 
& la  définition  des  bluteaux. 


Domeffiques 


I 
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Domeftiques  ignorans.  Les  Boulangers  qui  font  moudre  à la 
grofle  , font  ceux  qui  favent  tirer  le  meilleur  parti  de  cette  mé- 
thode , par  une  bluterie  bien  entendue  & bien  conduite  ; mais 
eux  feuls  en  profitent , fans  que  le  prix  du  pain  , dont  le  taux 
eft  ordinairement  réglé  fur  des  effais  mal  faits , en  diminue.  Le 
produit  du  grain  en  farine  &c  en  pain , eft  ce  qu’ils  appellent 
le  Jîn  du  mitUr^  c’eft  leur  fecret. 

La  perte  fur  les  produits  du  grain  dans  la  mouture  en  grofte,  eft 
bien  moins  grande  à Paris  que  celle  que  l’on  fait  en  Province, 
parce  qu’on  y fait  infiniment  mieux  bluter.  On  s’y  fert  de  quatre 
différentes  fortes  de  bluteaux  ou  blutoirs , chacun  defquels  eft 
compofé  de  plufieurs  foies  de  différentes  groffeurs.  Par  le  premier 
bluteau , on  tire  la  première  & la  fécondé  farine , dite  farine  de 
bled } par  le  fécond,  la  farine  dite  de  bis  blanc } par  le  troifieme 
bluteau , qui  eft  ordinairement  de  trois  étamines , on  tire  les 
différentes  fortes  de  gruaux,  qui  font  également  de  trois  qualités, 
fuivant  la  fineffe  des  étamines  j enfin,  le  quatrième  bluteau  , qui 
eft  plus  gros  que  tous  les  autres , fépare  les  recoupettes  & les 
recoupes  (i) , du  gros  fon  qu’on  nomme  le  fon  fec , le  fon 
maigre  , pour  le  diftingucr  du  fon  gras  de  la  mouture  ruftique. 

Les  blutoirs  ou  bluteaux  font  de  gros  & longs  cylindres, 
compofés  d’un  arbre  tournant , de  fufeaux  & de  cerceaux , 
environnés  d’étamine  ou  cannevas  (2),  de  foie,  de  laine,  de 


(l)  Dans  les  années  de  difctte , 
les  pauvres  gens  font  remoudre  & 
recouper  les  fons  fous  la  meule , 
d’où  l’on  conftTve  le  nom  de  re- 
coupes & recoupettes  à ces  farines 
groflieres  , qui  reffemblent  à des 
fons  remoulus  ; on  les  nomme  aufli 
petites  farirus. 

Tome  II, 


( 2 ) Cannevas , mot  formé , félon 
Ménage,  de  cannabis,  qui  fignifie 
chanvre , cannabe , cannaba  , can- 
nava  , cannevas. 

étamine  eft  formé  de  flamen  , 
qui  eft  la  chaîne  d’une  étoffe  -,  & 
comme  les  étamines  font  formées, 
tant  en  chaîne  qu'en  trame  de  fil 

D 


Chapitre  I. 

Des  differen- 
tes fortes  de 
moulins  6*  de 
moutures. 

Art.  III. 
Des  moutures 
ordinaires. 
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lin,  &c.  dont  on  forme  plufieurs  /uû  ou  (i)  de  différentes 
Chapitre  I.  groffeurs.  On  attache  des  cordes  ou  des  baguettes  le  long  des 
uF'fonf"‘'dt  cerceaux , pour  foutenir  les  lais  , & pour  aider  à féparer  les 
moulins  (f  di  fons  g-  farines , lorfqu’ils  fe  mettent  en  pelotes.  Il  y en  a où 

mouturts,  ' i i • i • i 

Art  III  des  anneaux  de  bois  autour  des  rayons  qui  attachent 

‘ Dt,  moutures  les  ccrccaux  à l’arbre , afin  que  ces  anneaux , par  leur  chute  du 
ordinaires.  centre  à la  circonférence , opèrent  le  même  effet , de  féparer 
la  farine  qui  fe  pelote.  Le  bluteau  fe  met  dans  une  huche  ou 
coffre  de  bois  , proportionné  à la  longueur  & à la  groffeur  du 
bluteau  qu’il  doit  renfermer  ; ils  ont  entre  cinq  à neuf  pieds  ; 
le  bluteau  doit  être  incliné  dans  cette  caiffe,  afin  que  lorfqu’il 
eft  agité  par  la  manivelle,  le  grain  moulu  tombant  fucceffive- 
ment  par  ces  divifions , fe  fépare  fuivant  les  qualités  & farines 
de  diverfes  groffeurs. 

Chez  les  Boulangers , la  caiffe  du  bluteau  n’eft  pas  ordinai- 
rement toute  entière  de  bois  ; fouvent  il  n’y  a que  les  deux 
bouts  & le  deffus  qui  en  foient  : ils  placent  le  bluteau  de  façon 
que  le  mur  fort  de  derrière , le  plancher  tient  lieu  de  fond , 
& une  toile  qui  pend  jufques  fur  le  carreau , fert  de  devant  à la 
caiffe. 

Il  eft  à oblèrver  que  toutes  ces  opérations,  qui  fe  font  hors 
le  moulin,  n’ont  pour  but  que  de  féparer  les  farines  du  fon  } 


d'éeaim,  c'eft-à-dire  , de  fil  de  laine 
peignée  , elles  en  ont  pris  le  nom 
d'étamine,  comme  fi  on  difoit  étoffe 
à deux  étaims.  Ces  fortes  d’étoffes 
de  laine  étant  claires  & non  croi- 
fées , font  très -propres  à faffer  la 
farine  ou  à filtrer  les  liqueurs , ce 
qui  leur  a fait  donner  dans  le  com- 
merce , le  nom  de  bluteaux , ou  de 
bouillons.  Il  y en  a de  différentes 


groffeurs  & qualités  fixées  par  les 
numéros.  Il  y a aufli  des  étamines 
en  foie,  &c. 

(i)  Un  /«  eft  la,  largeur  d’une 
étoffe  entre  deux  lifieres  : ce  mot, 
qui  fignifioit  large  en  vieux  Fran- 
çois , vient  de  latus  ; on  difoit  de 
long  8e  de  lé , c’eft-à-dire , en  long 
& en  large. 


t - • 
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car  dans  la  mouture  en  greffe,  on  ne  remoud  pas  les  gruaux  — ■■ 
pour  en  faire  de  fécondé  farine  ; on  fe  contente  ordinairement  Chapitre  l. 
de  les  mettre  en  nature  dans  le  pain  bis;  mais  ces  gruaux 
entiers  ne  prennent  pas  l’eau  au  pétrin;  ils  ne  fermentent  P<is  ; ^ 

ils  font  durs  à la  cuiffon , & le  pain  qui  en  eft  fait , eft  lourd  j j j 
& ne  foifonne  pas.  Dtsmouiuus 

Il  y a cependant  parmi  les  Boulangers  de  Paris,  qui  font 
encore  moudre  <i  la  groÿe,  plufieurs  d’entre  eux, qui  après  avoir 
tamifé  les  farines , & fait  leur  réparation  d’avec  les  gruaux , 
envoient  après  coup  remoudre  ceux-ci  au  moulin  (1),  ce  qui 
fait  donner  le  nom  de  reprifes  aux  gruaux  , parce  qu’on  les 
reprend  pour  les  envoyer  remoudre.  Mais  cette  opération  leur 
coûte,  indépendamment  des  frais  de  main-d’œuvre,  qui  font 
confidérables  dans  cette  maniéré  de  bluter , d’autres  frais  de 
tranfport , fans  compter  qu’il  y a toujours  plus  de  déchet  par 
cette  méthode  , que  fi  l’ouvrage  s’étoit  fait  tout  de  fuite  au 
moulin. 

De  tous  ces  différens  procédés,  il  fuit  que  la  mouture  en 
groffe  occafionne  une  fi  grande  variété  dans  les  produits  , qu’il 
eft  impoffible  de  les  afligner  au  jufte.  Ce  que  l’on  peut  dire 
en  'général , comme  une  approximation  affez  conftante , c’eft 
qu’on  tire  par  cette  méthode,  d’un  fetier  de  bon  bled  , du 
poids  de  240  livres,  environ  96  livres  de  farine  blanche , 46 
livres  de  fécondé  farine  , dite  de  bis-blanc  Sc  de  gruau , & 
qu’il  refte  dix  boiffeaux  (2)  & un  quart  de  fon;  favoir,  fept 


( I ) n y a pliifieiirs  moulins  à vent 
à Paris,  qui  ne  font  uniquement  def- 
tinés  qu’au  remoulage  des  gruaux. 

(2)  Le  boiÿiau  eft  une  partie 
du  fetier  ; le  fetier  vaut  deux  mi- 
nes ; la  mine , deux  minots  ; le  mi- 


not,  trois  boifleaux  ; le  boifleau , 
quatre  quarts  ; le  quart  , quatre 
litrons.  L’étymologie  du  mot  de 
boijfeau  par  Lebon , eft  fi  ridicule , 
qu  «elle  mérite  d’être  rapportée.  C’eft , 
dit-il,  comme  qui  diroit  bois  avec 

D ij 
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, J boiffcaux  de  gros  fon , un  boiffcau  un  quart  de  recoupettes , 
Chap:tre  1.  gj  trgjg  boifleaux  de  recoupes,  faifant  en  totalité  9}  livres, 
& qu’enfin  U y a 5 livres  de  déchet. 

^murcs^  * Les  96  livres  de  farines  blanches  étant  fabriquées  en  pain , 
Art.  III.  peuvent  donner  environ  115  livres,  & les  46  livres  de  gruaux 
De,  moulure,  & bifailles  (i),  peuvent  produire  à peu  près  60  livres  de  pain, 
urimotre,.  c’eft-à- dire,  que  communément  un  fetier  de  240  livres,  ne 
produit  que  180  à 190  livres  de  pain,  tant  blanc  que  bis, 
par  la  mouture  à la  groffe. 

Cette  mouture  eil  beaucoup  plus  avantageufe  que  la  rufti- 
que  , ainfi  qu’il  efl  aifé  d’en  juger , mais  toujours  relativement 
au  plus  ou  moins  d’attention  qu’on  apporte  à bien  bluter: 
d’ailleurs  on  a donné  le  temps  à la  farine  de  fe  refroidir , & 
il  ell  certain  qu’alors  elle  fe  détache  beaucoup  mieux  du  fon, 
que  lorfqu’elle  eft  chaude  & grafle.  Mais  on  verra,  par  com- 
paraifon  avec  la  mouture  économique,  qu’il  s’en  faut  bien  que 
la  mouture  en  grofle  la  plus  foignée,  fâche  tirer  tout  ce  que 
le  grain  peut  produire. 

On  remarque  dans  l’Art  du  Meûnier,  compris  dans  ceux  de 
l’Académie , page  2 5 , que  c’eft  encore  plus  par  la  façon  de  bluter, 
que  par  celle  de  moudre,  que  la  meunerie  s’eft  perfefHonnée 
en  France  ; mais  c’eft-là  une  erreur  qui  tire  à de  grandes 
conféquences.  Si  la  meule  n’a  pas  broyé  le  grain  d’une  façon 
convenable , la  farine_  adhérente  au  fon  & aux  groffes  recou- 


le fceau , parce  que  le  boHTeau  a 
toujours  la  marque  du  Prince  ou  de 
la  Ville.  Selon  Ménage  , le  mot 
boijjiau  vient  du  latin  barbare  buf~ 
fellus , formé  du  latin  pufa , bufa  , 
bujfa;  d’où  nous  avons  fait  les  mots 
iranqois , bojji , bujfc  , bujfan  , qui 


font  des  vailTeaux  de  vin  courts  fit 
gros  : de  bujfa  on  a fait  bujfum , 
bujfcllum,  boilTeau. 

( I ) Bif aille , c’cft  la  derniere  des 
farines , ainli  nommée  , parce  quelle 
ell  moins  blanche , plus  bife  & plus 
noirâtre  que  les  autres. 
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pes , ne  peut  en  fortir  malgré  la  bonté  des  bluteaux.  C’eft  * .'3 

abfolument  par  le  broiement  plus  ou  moins  exaft  de  toutes  Chapitre  l. 

I • r I 1 1 • 1 • f Desaiÿ^sre/f 

les  parties  des  grains  fous  des  meules  bien  ou  mal  piquees  9 tes  fortes  de 
que  vient  la  bonne  ou  mauvaife  mouture,  & la  perfèftion  de  '^uturt^ 
la  meûnerie  ; le  blutage  n’efl:  qu’en  fécond.  Nous  n’infifterons  Art.  IIL 
pas  davantage  fur  ce  fujet,  parce  que  nous  aurons  occafion 
d’y  revenir  encore  fréquemment  par  la  fuite. 

La  mouture  méridionale  eft  abfolument  la  même  que  la  mou, 
tare  en  grojje  , dont  on  a tâché  de  perfeéHonner  toutes  les 
opérations.  Dans  les  Provinces  méridionales  de  la  France,  & 
fur-tout  dans  celles  qui  envoient  des  farines  aux  Colonies,  on 
a eu  raifon  de  s’attacher  à perfeftionner  la  mouture  en  grofle, 
pour  favorifer  la  confervation  des  farines  pendant  leur  tranlport 
fur  mer. 

Les  moulins  où  l’on  fabrique  ces  farines  pour  les  Ifles,  font 
beaucoup  mieux  conftruits  que  les  autres;  les  meules  font  plus 
dures,  quoique  plus  petites.  Lorfqu’elles  font  nouvellement 
piquées,  on  y moud  d’abord  de  mauvais  grain  pour  les  beftiaux, 
ou  du  fon  pour  emporter  le  gravier;  enfuite  on  moud  pour  les 
pauvres , jufqu’à  ce  qu’enfin  on  remarque  qu’elles  foient  fuffifam» 
ment  adoucies  par  ces  premières  moutures , qui  durent  quel- 
quefois fept  à huit  jours. 

Alors  on  fe  met  en  devoir  de  moudre  le  grain  par  une 
mouture  très-ferrée , afin  que  toutes  les  parties  du  grain  puilFent 
être  également  broyées  ; on  ne  blute  point  la  farine  qui  en 
provient,  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  fait  fon  effet  : pour  cela  on  la 
met  toute  entière , mêlée  avec  le  fon  & les  ifl’ues , dans  un  tas 
qu’on  nomme  rame , peut-être  parce  qu’on  remue  cette  farine 
de  temps  à autre,  & qu’on  la  relcve  enfuite  en  tas  avec  des 
rames  ou  balais.  On  laiffe  en  tas , dans  le  grenier , cette  farine 
telle  qu’elle  eft,  avec  les  fons  & gruaux,  pendant  cinq  ou  ftj 
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— — îfcmaines,  pour  lui  faire  perdre  toute  la  chaleur,  & même  pour 
Chapitre  I.  la  lailTer  fermenter  ( i ) naturellement  ; & afin  que  la  rame  ne 

plus  dans  rinterieur  du  tas  qu’à  l’extérieur , on 
noviin,  & dt  a attention  de  la  remuer  tous  les  huit  à dix  jours,  plus  ou 
Art  ni  luivant  la  température  de  1 air  : on  prétend  que  cette 

n<s  mouturts  opûtation  perfectionne  la  farine,  8c  la  difpofe  à le  mieux  féparcr 

ordinaires.  fonS. 

Quand  la  farine  eft  bien  refroidie,  8c  que  par  la  fécherelTe 
qu’elle  a acquil'e,  elle  paroît  fe  détacher  du  fon  en  partie 
d’elle-même,  on  juge  qu’elle  elt  en  état  d’être  travaillée.  Ce 
travail  conlifte,  non  pas  à la  remettre  fous  les  meules,  mais  à 
la  faire  palTer  par  un  bluteau  de  trois  qualités  qui  fe  fuivent 
par  degrés  de  finelTo. 

La  farine  qui  tombe  par  la  première  partie  du  bluteau,  qui 
eft  la  plus  fine,  eft  la  firine  de  mlnot  (i),  pour  envoyer  aux 


( I ) Ferme nur Vient  àe  fermentum , 
ou  de  fervere , qui  lignifie  bouillir, 
être  échauffé  : la  farine  nouvellement 
moulue  ellconfidérablement  échauf- 
fée , parce  qu'un  corps  aulfi  abon- 
dant en  phlogijlitjue  , acquiert  une 
forte  chaleur  , par  le  mouvement 
rapide  & circulaire  de  la  meule. 
Toutes  fes  parties  huileufes  font 
quelquefois  au  point  de  s’enflam- 
mer, & ne  perdent  cette  difpolition 
dangereufe  que  par  l’évaporation 
& le  repos  ; enforte  qu’il  ne  s’y 
excite  qu’une  fermentation  légère. 
On  fe  contente  de  la  remuer  tous 
les  dix  jours,  pour  que  la  farine 
travaille  également  par-tout. 

On  fait  que  la  fermentation  eft  un 
mouvement  inteftin,  caufé  p.ar  le  feu 
principe  qui  raréfie  des  corps , 


& qui  tend  à défunir  les  mixtes, 
en  Icparant  leurs  élémens,  foit  pour 
les  décompofer , foit  pour  former 
de  nouvelles  combinaifons  & de 
nouve.aux  mixtes,  fouvent  préfé- 
rables aux  premiers.  On  peut  voir 
la  théorie  de  la  fermentation  dans 
notre  Œnologie  ou  Traité  de  la  vigne 
Sf  des  vins,  où  cette  matière  eft 
amplement  traitée.  Au  rerte,  cette 
fermentation  , que  l’on  regarde 
comme  nécelTaire  pour  perfeélion- 
ner  la  farine  dans  la  mouture  mé- 
ridionale, ne  le  feroit  peut-être 
pas,  lî  cette  mouture  étoit  moins 
échaiifiiinte. 

(2)  La  farine  de  minot  eft  ainfi 
nommée,  parce  qu’on  la  renferme 
dans  des  barriques  ou  tonneaux  , 
appcUés  minois , afin  de  pouvoir 
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Colonies  J on  la  nomme  aufli  le  fin , &:  on  la  garde  à part •' 

pour  le  commerce  des  Ifles,  ou  pour  faire  le  pciin  des  riches 

Celle  qui  tombe  dans  la  fécondé  partie,  fe  nomme  fiarine  fonts  de 

• r iiJ  tn*yulins  v ats 

fimple  ou  le  finiple.  Cette  farine  , moins  hne  que  celle  de  mQUîurts, 
minot,  ell  à l’ufage  des  Boulangers,  pour  faire  le  pain  bout-  art.  III. 
veois . Quand  on  mêle  de  la  farine  de  minot  & du  (impie  en- 
femble , on  l’appelle  fimple  fin  ou  fiarine  en  cô. 

Enfin  , la  troifieme  & la  plus  groffe  farine , qui  comprend 
la  plupart  des  gruaux,  & le  germe  du  bled  plus  dur  à moudre, 
fe  nomme  grefdlon  ( i ) , fans  doute  à caufe  de  fa  reffemblance 
avec  du  grcfil  ; elle  fert  pour  la  fabrication  du  pain  des  pauvres. 

Quand  le  grefillon  eft  mêlé  avec  le  fimple , on  le  nomme  grefiil- 
lon  fin. 

Il  relie  le  fon  qui  fort  par  le  bout  inférieur  du  bluteau,  & 
qui  ell  encore  mêlé  d’une  grofle  farine  qu’on  nomme  repajfie , 
parce  qu’on  la  remet  dans  un  autre  bluteau  plus  gros , pour  en 
tirer  encore  la  farine  plus  grolfiere , qui  eft  formée  , pour  la 
majeure  partie , de  gruau  gris  & gruau  bis. 

Souvent  au  lieu  d’un  fimple  bluteau  de  trois  qualités , on  fe 
fert  de  plufieurs  bluteries  Icparées,  dont  les  foies  vont  en  dimi- 


l’embarquer  plus  commodément 
pour  la  tranlporter  aux  Ides  & 
dans  les  Colonies.  Le  minot  eft  aufli 
pris  pour  une  mefurc  de  grain  qui 
fait  la  moitié  d’une  miru  ou  le  quart 
du  fetier.  Ce  mot  vient  , lelon 
quelques-uns , de  medimnus  ; mais 
il  eft  plus  nanirei  de  le  tirer  du 
latin  mina , une  mine , & de  fon 
diminutif  minellus.  Le  minage,  droit 
ui  fe  perçoit  fur  les  grains  , eft 
érivé  de  la  meme  fource. 

( I ) Le  grefiUon  eft  proprement 


ce  que  l’on  appelle  ailleurs  du  gruau. 
Ce  nom  vient  apparemment  de  fa 
relTemblance  avec  du  grefil , efpece 
de  petite  grêle , gr andine , gran^ine  , 
granijU  , grefillt , grefillon. 

On  appelle  aufli  du  verre  gre- 
filU , quand  il  eft  réduit  en  poudre 
avec  le  grèfoir  ou  autrement.  Le 
gréfoir  eft  un  outil  de  Vitrier,  qui 
fert  à égruger  les  extrémités  du 
verre. 

Ducange  dérive  giéU  St  grfily  de 
gracilis. 
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■ÜÜÜ5555  nuant  de  qualité  ou  en  augmentant  de  grofieur,  ce  qui  eÆ 
Chapitre  I.  pjyj  avantageux  que  de  n'employer  qu’un  fimple  bluteau  qui, 
tcFfofu!'‘7t  ^ vérité  , débite  toutes  les  qualités  à la  fois  , mais  où  l’ou- 
moui'ms  & de  vragc  cft  bien  plus  mal  fait. 

mouturej.  L’Autcut  de  l’Art  du  Meûnicr  &:  du  Boulanger  , inléré  parmi 
mJrnoiltct  l’Académie , donne  la  préférence  à la  mouture  méri- 

ordiaaires.  dionalc,  fur  toutcs  les  autres  méthodes;  mais  les  procédés  & 
les  avantages  de  la  mouture  économique , n’étoient  point  alTez 
connus  de  fon  temps  , pour  pouvoir  les  comparer,  quoiqu’il 
y ait  d’excellentes  chofes  dans  fon  Ouvrage.  Puifque  notre  prin- 
cipal objet  cft  de  faire  connoître  la  fupériorité  de  la  mouture 
par  économie , nous  fommes  forcés  de  relever  les  inconvéniens 
des  autres  méthodes. 

Parmi  une  infinité  de  défauts  qui  fe  rencontrent  dans  la  mou- 
ture méridionale,  elle  a,  1°.  le  vice  de  multiplier  la  main- 
d’œuvre  Sr  d’occafionner  la  perte  du  temps  , parce  qu’on  y fait 
trois  opérations  au  lieu  d’une;  1°.  de  trop  échauffer  la  farine 
par  un  moulage  trop  fort , lorfqu’on  veut  broyer  en  une  feule 
fois  toutes  les  parties  du  grain;  3°.  la  farine  trop  échauffée  fer- 
mente , ce  qui  ne  peut  manquer  d’en  altérer  la  qualité , plus  ou 
moins.  L’huile  du  bled  , ayant  été  extraite  par  une  preffion  trop 
forte  , ell  concentrée  dans  la  farine  ; il  faut  la  laiffer  fe  foulevcr 
lentement  par  la  fermentation  , afin  que  la  farine  collée  au  fon, 
puiffe  s’en  détacher  ailément  au  blutage;  ce  qui  doit  donner 
un  goût  de  feu , une  odeur  empyreumatique  à la  farine  : d’ail- 
leurs , fi  l’on  manque  l’inftant  de  cette  première  fermentation  , 
on  court  rifque  de  voir  corrompre  toute  la  farine  de  rame  ; 4®. 
la  farine  de  rame  qui  a éprouvé  ce  commencement  de  fermen- 
tation , à caufe  du  fon  qu’on  y laiffe  pendant  fix  femaines,  ne 
fe  conferve  pas  fi  bien  que  celle  qui  a été  purgée  de  fon,  à 
l’inffant  du  moulage , fans  éprouver  aucune  forte  de  fermenta- 
tion. 
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tion.  On  a fait  venir  à l’Hôpital  de  Paris  des  farines  de  minot, 
qui  fe  font  échauffées  dans  la  route , & qui  avoient  acquis  une  Chapitre  I. 
odeur  de  favon.  5®.  Enfin  , dans  la  mouture  méridionale , on 
facrifie  , par  le  défaut  de  remoulage  des  grefillons  , des  repaf- 
fes,  & du  fon  même,  qui  eft  mal  écuré , une  quantité  confidé-  art.  ill. 
rablc  de  bonne  farine,  qui  pourroit  être  employée  avec  avan-  o<j  mouturei 
tage.  Le  jf/i  qu’on  retire  par  cette  méthode , eft  en  très  -petite 
quantité. 

La  mouture  méridionale  ne  différé  de  la  mouture  en  groffe, 
que  par  la  fermentation  qu’on  lui  fait  éprouver , à l’aide  d’un 
air  chaud  & d’une  mouture  ferrée  ; elle  a donc  tous  les  défauts 
de  la  mouture  en  groffe , & de  plus,  les  rifques  que  l’on  court 
en  faifant  fermenter  la  rame.  Cette  fermentation  n’a  pas  paru 
fi  néceffaire  dans  les  pays  feptentrionaux  , où  le  bled  eft  moins 
fec , & le  climat  plus  humide  : elle  feroit  inutile  , d’ailleurs , 
dans  la  mouture  économique  , où  l’on  a trouvé  le  fecret  de 
moudre,  à plufieurs  reprifes,  toutes  les  parties  du  grain,  fans 
échauffer  la  farine , & d’épargner , par  des  bluteaux  attachés 
au  moulin  , des  manipulations  ultérieures , du  temps  & des  frais. 

Par  une  épreuve  authentique  faite  à Bordeaux,  jiz  livres 
de  froment  moulu,  fuivant  le  procédé  de  la  mouture  méri- 
dionale, n’ont  produit,  en  farine  blanche,  que..  119*.  3 °"- 

En  farine  à faire  du  pain  bis  - blanc , que  ... . 172  3 


En  farine  à faire  pain  bis , que 1 1 8 14 

Il  y a eu  de  gros  fon 97 

Et  de  déchet 14  i ^ 

717“ 


On  verra  dans  la  fuite , par  la  comparaifon  des  deux  mou- 
tures , les  avantages  infinis  de  la  mouture  économique  fur  la 
méridionale. 

Tome  IL  E 
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Chapitre  !■  ArtiCLEI\, 

Dts  diffèrent 
tu  fortes  de 

tnoulins  O de  • rrt  • • ^ 

moutures,  La  mouture  économique  ( i ) , qui  connue  principalement  dans 

Art.  IV.  jg  remoulage  des  gruaux,  des  fons  gras,  & des  parties  concaf- 
ieeaomi^ut.  *ees  du  grain  qui  ont  échappé  a la  première  mouture  ordi- 
naire, & dans  l’e.xaéle  réparation  des  farines  par  les  bluteaux, 
n’eft  pas  aufli  moderne  qu’on  pourroit  le  penfer.  Les  Anciens  en 
pilant  leurs  grains  à plulîeurs  reprifes,  d’abord  dans  des  mor- 
tiers de  bois , pour  en  enlever  l’écorce  la  plus  grofliere , en- 
fuite  dans  des  mortiers  de  pierre  , en  favoient  tirer  des  farinej 
de  plufieurs  qualités , au  moyen  des  fas  ou  tamis  de  diverfes 
groffeurs.  Lorfque  l’ufage  des  moulins  eut  fuccédé  à la  méthode 
d’écrafer  le  grain  dans  des  mortiers,  il  paroît  certain  qu’ils 
faifoient  repalTer  plufieurs  fois  les  gruaux  fous  la  meule , pour 
achever  de  les  réduire  en  farine  & de  les  moudre  entièrement: 
les  petites  meules  de  leurs  moulins  à manivelles  ou  kmaneges^ 
n’eulTent  pas  été  aflez  fortes  pour  écrafer  fuffifamment  les  grains 


De  la  mouture  économique. 


( I ) Le  mot  économique  , qui  ex- 
prime fi  bien  les  avantages  de  cette 
nouvelle  mounire , a été  imaginé 
par  le  fieur  MalifTet , qui  en  a fait 
le  premier  l’application  à la  mé- 
thode de  moudre  les  grains,  avec 
plus  d'avantage  & de  probr.  Ce  mot 
efl  entièrement  grec.  Les  Latins 
l’avoient  adopté , comme  très  - ex- 
prellif  ; il  vient  dcixeC,  domus , 
feu  famiUuy  & de  toisef , /ex,  ré- 
glement de  la  famille  , arrangement 
de  la  maifon  , &c.  On  a prétendu 
feire  de  nos  jours  , une  fcience  nou- 
velle de  f économie  , en  ralTemblant 
ùu  l’adminiflration  publique,  des 


principes  connus  de  tout  temps , & 
épars  dans  tous  les  livres , & en 
les  réduifant  en  une  efpece  de  for- 
mule algébrique , dont  l'intelligence 
eft  réfers'ée  aux  adeptes.  V'oyex 
tout  ce  qui  a été  dit  pour  & contre 
le  Tableau  économique.  Pour  nous  , 
nous  n’employons  le  terme  â'éco- 
nomique , que  dans  fa  fignifîcation  la 
plus  générale,  pour  défigner  tout 
ce  qui  eft  avantageux  , tout  pro- 
cédé , qui , en  épargnant  la  dépenfe 
& la  confommation  , augmente  le 
profit.  C’eft  en  ce  fens  que  nous 
difons  la  mouture  économique , parce 
que  c'eft  la  plus  luccadve. 
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dès  la  première  fois.  Ce  n’étoit  que  par  des  moutures  réitérées  ^ 

& des  blutages  répétés , qu’ils  faifoient  encore  avec  plus  de 
foin  que  nous , qu’ils  parvenoient  à tirer  toute  la  farine  du  tts  Jort€s 

• motdins  6* 

grain.  moutum. 

Nous  avons  fourni  des  preuves  multipliées  de  ces  faits  dans  jy 
la  troifieme  partie  de  notre  Difcours  préliminaire.  On  y voit , d,  moutun 
par  un  paflage  de  Pline  le  Naturalifte , que  la  médimne  ou  mine 
de  froment  , qui  pefoit  environ  108  livres,  rendoit  en  pre- 
mière farine , dite  de  bled , appellée  par  les  Latins  Jîmi- 

lago 30  I. 

En  fécondé  farine,  appellée  pollen 17 

En  farines  de  premier  gruau,  panis  tritici 30  t 

En  farines  de  fécond  gruau  , fecundarii  panis  ....  i ï 
En  farines  de  troideme  gruau  , cibarii  panis  ....  i i 

En  gros  fon  de  rebut , furfurum 5 

Déchet 1 f 


Total  égal  au  poids  de  la  mine 108  '. 

Un  produit  aufli  conddérable  en  farines  a droit  de  furpren- 
dre,  & l’on  feroit  prefque  tenté  d’aflurer  que  malgré  nos  efforts 
pour  atteindre  la  perfection  dans  tous  les  Arts,  nous  n’appro- 
cherons jamais  des  Romains  dans  l’art  de  moudre  les  grains. 
D’autres  paffages  de  Pline  femblent  confirmer  cette  vérité  ; il 
affure,  dans  fon  dix-huitieme  livre,  que  le  froment  rend  un 
tiers  plus  en  pain  qu’il  ne  pefe  lui-même,  tandis  que  dans  la 
plupart  des  Provinces,  par  la  mouture  brute,  & la  maniéré 
de  faire  le  pain , il  s’en  faut  près  du  tiers  que  le  froment  ne 
rende  fon  poids  en  pain  ( i ). 


(i)  Les  grains  des  anciens  étoient,  1 fupérieure  aux  nôtres  qui  ont  pu 
vrailemlilablement  , d'une  qualité  i dégénérer  : delà  cette  extrême  dif- 

Eij 
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Art.  IV. 

De  ta  mouture 
économique. 
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Quoi  qu’il  en  foit  , on  peut  du  moins  s’alTurer  par  la  diver- 
fité  des  farines  , & les  différentes  fortes  de  pains  que  les  An- 
ciens favoient  faire  avec  le  même  grain , & dont  on  peut  voir 
le  prodigieux  détail  dans  Athénée,  que  les  Arts  de  la  meûnerie 
& de  la  boulangerie  , étoient  plus  perfectionnés  chez  eux 
que  chez  nous.  Pline , qui  reprend  la  délicateffe  & le  luxe  des 
Romains  en  ce  genre  , dit  que  les  états  & les  rangs  étoient 
diffingués  depuis  les  Sénateurs  jufqu’aux  derniers  des  Plébéiens, 
dans  le  choix , la  qualité  , la  façon  & le  nom  de  toutes  les 
diverfes  efpeces  de  pains  qui  étoient  dans  le  commerce.  Galien 
parle  auflî  de  plufieurs  fortes  de  farines  qu’on  tiroit  du  même 
grain  ; il  en  compte  de  quatre  efpeces  : mais  peu  de  temps 
après  le  lîecle  de  Galien , l’irruption  des  Barbares  & la  chûte 
de  l’Empire  Romain,  entraîneront  celle  de  tous  les  Arts  ; on 
n’en  conferva  plus  que  les  pratiques  les  plus  groffieres. 

Il  feroit  aifé  de  juftifier  que  la  prompte  décadence  qui 
fuivit  cette  révolution  , influa  autant  fur  les  métiers  & les  pro- 
feffions  méchaniques,  que  fur  les  Arts  de  goût  & de  génie.  Il 
faut  en  effet  que  la  meunerie  & la  paneterie  ( 1 ) aient  bien 
dégénéré , puifque  dans  les  anciens  effais , pour  le  taux  du 


férence  daÿ&  les  produits.  Nous 
avons  parlé  dans  le  premier  volume, 
des  grains  dégénérés , & des  moyens 
de  remédier  à cet  inconvénient. 

Q ) P*aneterie , panttaria , dans  la 
balTc  latinité  , eft  pris  , tantôt  pour 
l’art  de  faire  le  pain  ; tantôt  poiu- 
le  lieu  où  on  le  diftribue , tantôt 
pour  l’office  de  celui  qui  faifoit 
cette  diftribution  chez  les  Grands 
& dans  les  Communautés.  On  voit 
encore  aujourd’hui  dans  plufieurs 
Monafleres , des  Bénéfices  clauf- 


traux , fous  le  nom  de  Paruterit.  Le 
grand  Panetier  de  France  avoit  la  po- 
lice du  pain  & la  Jurifdiâion , fhr 
tous  les  Boulangers  & les  Meuniers 
de  France  ; il  recevoir  les  Maîtres , 
& avoit  fur  eux  droit  de  vifite  & 
confifeation.  Cet  Office  étoitpofledé 
par  les  plus  grands  Seigneurs  , &c. 
De  panhy  on  a fait  pane , panetus  , 
panttarius  ; c’eft  auffi  delà  que  vient 
notre  mot  paneùere  , fac  de  aiir  où 
les  Bergers  mettent  leur  pain. 
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pain , rapportés  dans  le  Traité  de  la  Police  du  Commiflaire  ^ 

Lamare  , on  voit  que  le  bled,  au  lieu  de  produire  en  pain  le  Chapitre  l. 
tiers  en  fus  de  fon  poids  , comme  du  temps  de  Pline  , rendoit 
à peine  la  moitié  de  ce  qu’il  pefe.  Nos  peres  accordoient  autre-  * 

fois  quatre  à cinq  fetiers  de  bled  par  an  , pour  la  nourriture  jy 
d’un  homme,  tandis  que  deux  pouvoient  fufRre , fi  l’on  avoit  DeUmomlrt 
fu  en  tirer  tout  le  produit  par  une  bonne  mouture  : quelle  perte 
fur  l’efpece  ! C’ell  fans  doute  une  des  caufes  principales , aux- 
quelles il  faut  rapporter  ces  famines  & ces  difettes  fréquentes , 
qui  affligeoient  le  Royaume  tous  les  dix  à douze  ans , & dont 
nous  avons  tracé  l’effrayant  tableau  dans  la  première  partie  de 
cet  Ouvrage. 

Dans  l’intention  d’empêcher  qu’on  ne  fît  entrer  du  fon  dans 
le  pain , il  étoit  anciennement  défendu , par  les  Statuts  des 
Boulangers  , & par  les  Réglemens  & Ordonnances  de  Police , 
de  faire  repaffer  les  gruaux  fous  la  meule;  on  les  avoit  confondus 
avec  le  fon.  Ils  portoient  même  le  nom  de  fon  dur , & comme 
le  fon  donne  une  couleur  bife  au  pain , que  d’ailleurs  les  Mé- 
decins prétendent  (quoique  peut-être  fans  fondement)  qu’il 
fe  digéré  mal , qu’il  nuit  à l’eftomac  par  fes  mauvaifes  qualités, 
il  n’eft  pas  furprenant  qu’on  ait  défendu  aux  Boulangers  d’em- 
ployer des  fons  dans  le  pain,  & aux  Meuniers  de  les  remoudre. 

Les  défenfes  ne  pouvoient  regarder  que  ceux  fur  lefquels  la 
Police  avoit  une  infpeftion  direfte.  Les  Pauvres,  fouvent  même 
les  Bourgeois,  qui  cuifoient  chez  eux,  employ oient  les  gruaux 
ou  fons  durs  dans  leur  pain.  Peut-être  avoit-on  raifon  de  con- 
damner l’ufage  de  ces  gruaux  ; car  étant  compofés  du  germe 
& des  parties  les  plus  dures  & les  plus  compares  du  grain  , & 
n’étant  point  fufiifamment  écrafés  par  les  meules  , dont  la  taille 
étoit  trop  grofllcre  pour  faifir  ces  petites  parties,  ils  ne  boivent 
pas  l’eau  lorfqu’on  en  veut  faire  du  pain  ; on  ne  peut  pas  lei 
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pétrir  ( ! ) , ils  ne  fermentent  pas , le  pain  qui  en  provient  eÆ 
^Des^iril  ^ digéré  mal , lorfqu’on  y mêle  les  gruaux  entiers. 

us  fo  us  dt  L’art  de  bluter , dans  lequel  on  a fait  mal-à-propos  confié 
'moulues!'  t^r  la  perfeftion  de  la  meùnerie  , quoiqu’il  lui  foit , pour  ainfi 
Art.  IV.  dire,  étranger,  peut  bien  féparer  les  farines,  fons  & gruaux 
DeUmouture  Jg  différentes  qualités}  mais  ce  n’eft  qu’à  la  taille  & à la  con- 

cconoim^ut  * , , ^ 

duite  des  mpules  , & à l’induftrie  de  remoudre , à plufieurs 
reprifes , les  fons  durs  & gruaux  , qu’on  doit  la  belle  qualité 
des  farines,  & la  divifion  convenable  de  toutes  les  parties  du 
grain  de  bled.  C’eft  là  - deffus  que  font  fondés  les  principes 
phyfiques  de  la  bonne  mouture  , comme  on  le  verra  dans 
l’article  fuivant.  Les  obfervations,  le  raifonnement , l’expérience 
& l’art , ont  enfin  conduit  peu  à peu  à penfer  qu’en  féparant 
les  gruaux  du  fon , & en  les  remettant  fous  des  meules  d’une 
piquure  affez  fine,  pour  les  broyer  convenablement,  il  feroit 
poffible  d’en  obtenir  de  très-bonne  farine,  d’autant  plus  nour- 
riffante , que  parmi  ces  gruaux  fe  trouvent  ordinairement  con- 
fondus le  germe  & l’amande  du  grain , qui  en  font  les  parties 
les  plus  fubftantielles  & les  plus  favoureufes. 

Les  uns  prétendent  que  c’cft  à Chambly  qu’on  a commencé 
à féparer  les  gruaux  des  fons,  pour  les  remoudre,  il  y a en- 
viron cent  ans.  Les  autres,  que  c’ell  à Beaumont;  d’autres, 
enfin,  veulent  que  ce  foit  à Senlis  qu’on  ait  fait  cette  décou- 
verte , qu’on  en  foit  redevable  à des  Meuniers  nommés  Pigeault , 
& que  de  Senlis  elle  a éré  portée,  il  y a environ  un  fiecle, 
à Beaumont  & à Chambly,  par  des  Garçons  Meuniers.  Il  y a 
encore  d’autres  opinions  que  nous  ne  nous  arrêterons  pas  à 


( I ) Pétrir , mot  dérivé  de  pif-  | verrons  la  maniéré  de  bien  pétrir 
r»/n,  dont  les  Latins  barbares  ont  fait  I dans  le  dernier  chapitre  qui  traitera 
pijlrirc,  d’oH  Ics  François Nous  | de  l'emploi  des  farines  en  pain. 
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difcuter.  On  peut  confulter  l’Hiftoire  de  la  mouture  écono- 
mique dans  le  §.111  de  notre  Difcours  préliminaire  ; on  y 
verra  que  la  méthode  de  remoudre  les  diverfes  parties  du  grain, 
fut  pratiquée  de  tout  temps  ; qu’elle  étoit  déjà  connue  dans 
le  Brandebourg  depuis  deux  cents  ans  , & que  les  Meûniers 
& Fariniers  du  pays  Chartrain , ceux  de  la  riviere  de 
Marne,  fe  prétendent  dans  une  poflfeffion  immémoriale  de  cet 
ufage. 

Quoi  qu’il  en  foit,  cette  méthode,  pratiquée  par  quelques 
particuliers  feulement , s’efl  étendue  dans  une  partie  de  la 
Beaufle  & de  la  Picardie , vers  1 740  ; mais  depuis  que  le  fieur 
Malijfst , céiehre  Boulanger  de  Paris , l’eut  rendue  publique  par 
fes  expériences  faites  devant  les  Magiflrats  en  1760  & 1761 , la 
plupart  des  Meûniers  & des  Marchands  Fariniers  les  environs 
de  Paris , l’ont  adoptée  ; de  forte  qu’il  y a à peu  près  les  deux 
tiers  de  la  farine  que  confomme  cette  Capitale,  qui  s’exploitent 
par  la  mouture  économique.  Mais  prefque  tout  le  relie  du 
Royaume  fuit  encore  la  mouture  rullique  ou  celle  en  grolTe, 
li  ce  n’eft  dans  quelques  établiflemens  qui  ont  été  faits  à Bor- 
deaux , à Lyon,  à Dijon,  à Troyes , &c.  par  les  ordres  & 
la  proteélion  du  Minillre  éclairé  auquel , pour  le  bonheur  des 
François,  Louis  le  bien  aimé,  & fon  Augulle  Succefleur,  ont 
confié  le  foin  & le  département  de  l’Agriculture  & des  Arts 
qui  y ont  rapport. 

Si  la  mouture  économique  fut  pratiquée  de  tout  temps  par 
quelques  particuliers , elle  n’étoit  pas , à beaucoup  près , aufli 
perfefHonnée  qu’elle  l’ell  de  nos  jours.  C’ell  Ibus  çe  dernier 
point  de  vue  que  nous  la  confidérerons  dans  cet  Ouvrage , 
fans  nous  arrêter  aux  progrès  infenfiblcs  qu’elle  a faits  pour  y 
parvenir. 


Chapitre  L 
Dis  différen- 
tes  firtet  dt 
moulins  & de 
moutures. 

Art.  IV. 
De  la  mouture 
économique. 
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Chapitre  1. 

Dts  difftrtn- 
tts  fortes  de 
moulins  de 


Article  V. 


Principes  phyfîques  de  la  mouture  par  économie. 


\.KT  V.  Lorfque  les  Arts  les  plus  néceflaires  font  dans  leur  décadence, 
Princ'ftt  & que  l’on  n’en  combine  plus  les  pratiques  les  plus  délicates, 
phyj!,ji  ts  de  U tombent  en  défuétude,  & on  les  oublie  entièrement: 

mouture  pjr  ' ' 

économie.  l’indifférence  pour  les  moyens  de  perfeélion , l’ignorance  & la 
barbarie  prennent  le  deflus,  on  s’en  tient  à la  fimple  routine, 
fans  examiner  fi  l’on  pourroit  faire  mieux;  & ces  Arts  négligés, 
malgré  leur  importance,  ont  peine  à fe  relever  de  leur  chute, 
fur-tout  chez  les  Peuples  fubjugués  par  de  vains  préjugés,  par 
des  idées  de  fauffe  grandeur , ou  qui  préfèrent  l’agréable  à l’utile. 
C’eft  ce  qui  a tenu  fi  long-temps  parmi  nous , dans  l’aviliflè- 
ment , l’Agriculture  & les  Arts  qui  en  dépendent  ; on  les  re- 
gatdoit  comme  des  occupations  d’Efclaves , & l’on  ne  fentoit 
pas  que  la  profpérité  de  l’Etat  eft  eflentiellement  attachée  à 
l’exercice  de  ces  Profeffions  fi  dédaignées  (i).  La  Philofophie, 
en  éclairant  nos  contrées,  a diflîpé  en  même  temps  l’ignorance 
& les  préjugés  ; elle  nous  a convaincus  que  ce  n’étoit  que  par 
une  étude  approfondie  de  la  Phyfique  & des  objets  de  l’Hiftoire 
naturelle , fur  lefquels  doit  s’exercer  l’indufirie  humaine,  qu’on 
pouvoir  parvenir  à remplacer  les  procédés  vicieux  d’une  rou- 
tine aveugle  par  les  principes  lumineux  d’une  théorie  propre 
à diriger  la  pratique  dans  fes  eflâis. 


(i)  Voyez  l'Hiftoire  des  pro- 
grès de  rAgriciilture  en  France  , 
<{ue  nous  avons  donnée  dans  les 
Supplémcns  in-fol.  de  l’Encyclopé- 
die , <111  mot  Agriculture,  On  n’y  lira 
pas  fans  émotion , les  défordres 


ul  fiirent  la  fuite  de  la  décadence 
es  Arts  de  première  néceflité , 
& leur  rétabliuement , par  le  zele 
éclairé  du  Minière  qui  les  a dans 
fon  Département. 


Il 
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Il  fufHt  de  remarquer  en  général  la  nature  & la  conforma* 
tion  d’un  grain  de  froment , de  feigle , d’orge , &c.  pour  juger 
au  premier  coup  d’œil , que  non-feulement  la  maniéré  de 
moudre  doit  varier,  comme  les  grains  dont  on  veut  extraire  la 
farine,  mais  encore  qu’un  feul  & même  moulage  ou  tour  de 
meule , ell  infuffifant  pour  broyer  également  toutes  les  parties 
du  même  grain  , dont  les  unes  font  plus  dures  que  les  autres. 
Il  s’agit  même  bien  moins  de  réduire  en  poudre  toutes  les  par- 
ties du  grain  , que  de  détacher  la  farine  des  fons  & pelli. 
cules  auxquelles  elle  ell  adhérente.  Pour  cet  effet , il  faut  con- 
noître  la  nature  & la  forme  du  bled , conlidéré  par  rapport  à 
la  mouture.  On  nous  pardonnera,  fans  doute,  de  recourir  à 
quelques  notions  phyfiques  ; quand  il  ell  quellion  d’établir  , 
pour  la  première  fois,  des  principes  dans  un  Art  qui  s’exerce 
fur  une  produêlion  naturelle  , on  ne  peut  le  faire  fans  employer 
un  peu  de  phyfique  : tout  ce  que  l’on  doit  exiger , c’ell  que 
cette  phyfique  foit  claire  & fans  verbiage. 

Un  grain  de  bled  ell  une  femence  ou  un  fruit  farineux , con- 
vexe ou  voûté  fur  le  dos , plat  & fillonné  de  l’autre  côté , 
jaune  & luifant  au  dehors,  blanc  en  dedans.  Sa  fubllance  in- 
térieure, laiteufe  ou  crêmeufe , avant  fa  pleine  maturité,  devient 
farineufe  en  fe  defféchant , & elle  fe  réduit  facilement  en 
poudre  blanche,  molle,  douce  au  toucher,  de  bonne  odeur, 
&c.  Cette  fubllance  contient  beaucoup  d’huile  & de  fel  ejfen- 
tiel  qui  la  rendent  foluble  en  partie  dans  l’eau , & par  - là 
plus  propre  à fe  convertir  en  une  forte  àc  mucilage  nourrilTant, 
par  fon  union  avec  l’eau.  C’ell  l’huile  qui  fournit  Cefprit  ardent 
ou  t eau-de-vie  de  grain,  lorfqu’on  le  fait  dilliller,  &c.  &c. 

Ce  même  grain  de  bled , delliné  par  la  nature , à la  repro- 
duftion  de  la  plante , ell  compofé  de  plufieurs  parties  inté- 
grâmes , qui  font  dillinftes  & différentes  entr’elles  , en  cou- 
Tome  II.  F 


Chapitre  I. 

D<s  di^'irtn' 
tes  fortes  de 
mouh/is  O de 
moutures. 

Art.  V. 

Principes 
phyfiques  de  la 
mouture  par 
économie. 
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moulins  & de 
moutures. 

Art.  V. 

Principes 
phyjîques  de  la 
mouture  par 
économu. 
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leur  , en  qualités,  & même  en  propriétés,  puifque  chacune 
d’elles  eft  deftinée  à un  ufage  différent  dans  la  végétation.  Le 
grain  ell  recouvert  d’une  double  écorce , dont  la  première  , qui 
eft  jaune , forte  & épaiffe  , enveloppe  le  germe  ou  la  petite 
plante  reproduéhice  , & toute  la  partie  farineufe  deftince  t'i  lui 
fervir  d’aliment  lors  de  fa  germination  : c’eft  cette  première  peau 
qui  donne  le  [on  dans  la  mouture  : elle  tient  de  la  nature  de 
la  paille  , qui  eft  la  groffe  écorce  de  la  plante  j elle  n’eft  pas 
nutritive j au  contraire,  elle  eft  indigefte  & laxative;  elle  eft 
fujette  à fermenter  , parce  qu’elle  tire  à l’acidité;  elle  rend  le 
pain  aigre  , &c.  &c.  les  Teinturiers  s’en  fervent  pour  faire  leur 
eau  (ùre,  &c. 

La  fécondé  écorce  plus  blanche,  moins  opaque  &:  moins 
épaiffe  que  la  première , eft  une  efpece  de  cuticule , qui  fcmble 
n’être  que  la  continuation  de  l’épiderme  du  germe  , Ce  qui  eft 
comme  le  fécond  fac  où  font  renfermées  les  parties  farineufes, 
à peu  près  comme  la  membrane  ou  cannepiii  qui  eft  fous  la 
coquille  de  l’oeuf,  & qui  enveloppe  le  blanc.  C’eft  cette  fé- 
condé écorce , & les  parties  de  vaiffeaux  qui  y reftent  adhé- 
rentes, qui  donnent  recoupettes  & le  fleurage  dans  la  mouture. 

Ces  deux  enveloppes  font  terminées  à leur  extrémité  oppo- 
fée  à celle  du  germe  , par  de  petits  poils  branchus , qui  fe  réu- 
niffent  en  toupet  , & qui  femblent  communiquer  par  leurs 
racines  à l’intérieur  du  grain,  puifque  c’eft  par-là  C[ue  s’infinuent 
dans  les  bons  grains,  la  nielle  & le  charbon  qui  attaquent  les 
épis  de  bled , & qui  en  convertiffent  la  fubftance  en  pouffiere 
noire , fétide , fi  les  poils  de  la  femence  ont  retenu  au  battage 
feulement  quelques  globules  de  cette  pouffiere  contagieufe. 
Quand  ces  poils  font  courts,  brillans,  foyeux  & en  petit  nom- 
bre, ils  indiquent  un  bled  dont  la  farine  fera  délicate,  fine 
& de  borme  qualité  ; fi  au  contraire  ces  poils  font  longs, 
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rudes , de  couleur  obfcure,  & en  grande  quantité , ils  indiquent 

un  bled  grofller,  fonneux  , dont  la  farine  prendra  moins  d’eau , Chapitre  l. 
6f  fera  un  pain  bis  chargé  , & en  moindre  quantité.  DeiJiffcrcn 

Les  deux  écorces  qui  enveloppent  le  grain,  ont  plus  J" éunduc  de 

qu’il  ne  le  femble  au  premier  coup  d’œil , parce  qu’elles  fe 
replient  & s’étendent  dans  toute  la  profondeur  de  la  rainure  , principes 
qui  forme  une  efpece  de  fillon  au  milieu  du  bled,  & qui  s’étend 

r 1 P • ‘/r  I I Z'  ^ mouturt  p.ir 

fort  avant  dans  1 intérieur , en  paroillant  le  diviler  en  deux  économie, 
loges.  L’écorce  eft  beaucoup  plus  épaifle  dans  cette  rainure , 
que  dans  la  partie  convexe  du  grain  , ce  qui  doit  produire 
dans  la  mouture  des  recoupes  & des  parties  de  fon  de  diffé- 
rentes qualités.  Ces  écorces  font  tellement  adhérentes  au  grain 
fec , qu’on  ne  peut  bien  les  en  féparer  que  par  le  broiement 
de  toutes  les  parties  du  grain  , & par  plufieurs  fas  de  diffé- 
rentes groffeurs. 

La  troifieme  partie,  eft  le  germe  pofé  entre  les  deux  écor- 
ces , & couché  longitudinalement  fur  le  dos  voûté  de  la  partie 
extérieure  du  grain  : le  germe  n’eft  , comme  je  l’ai  dit  ailleurs , 
que  la  plantule  en  mignature  , deftinée  à fe  reproduire , & 
compofée  de  petits  vaijfeaux  ligneux  , fort  rapprochés  , qui 
doivent  fe  développer  par  la  fuite , & qui  par  conféquent 
fervent  h rendre  le  germe  beaucoup  plus  dur  & plus  compafte 
que  le  refte  du  grain. 

La  quatrième  partie  intégrante  du  grain , eft  l’appendice  ou 
les  paquets  de  petits  vaiffeaux  que  le  germe  ou  la  plantule 
étend  dans  l’intérieur  de  la  chair  du  grain,  pour  en  tirer  , lorf- 
qu’il  eft  en  terre  , la  fubftance  qui  doit  alimenter  cette  tendre 
plante , jufqu’à  ce  qu’elle  ait  pouffé  des  racines , pour  tirer  fa 
nourriture  de  la  terre  elle-même.  Les  Botaniftes  nomment  racine 
fiminale , cet  appendice  ou  paquets  de  petits  vaiffeaux  qui 
lient  le  germe  à la  chair  du  grain  , parce  qu’ils  s’étendent , 

F ij 
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555^5!!^  comme  des  petits  filets  branchus , dans  le  corps  farineux  du 
Chapitri  I.  jg  femence.  Cet  appendice  tient  de  la  nature  du 

^ huileux  comme  lui. 

mouimt  O dt  Enfin , la  pulpe  ou  la  chair  du  grain , que  Pline  appelle  la 
Art  V moelle  , & que  d’autres  nomment  \q parenchyme ^ fournit  la  farine 
Princtpu  la  plus  blanche  & la  plus  fine.  Cette  partie  femble  n’êtrc  qu’une 

atténuée,  unie  à l’huile  eflentielle  & foluble 
écanomit.  à l’humidité  , qui  la  convertit,  lors  de  la  germination,  dans 
une  efpece  de  lait  ou  A'émuljlon  végétale , que  le  germe  abforbe 
par  les  petits  vaifleaux  de  la  racine  féminale , au  moyen  def- 
quels  il  communique  à l’intérieur  du  grain. 

Ceux  qui  ont  examiné  au  microfeope  la  fubftance  farineufe 
du  bled,  de  l’orge,  &c.  ont  obfervé  qu’elle  eft  enfermée  dans 
de  petites  membranes  qui  font  comme  autant  de  facs  percés 
de  trous , au  travers  defquels  on  peut  voir  la  lumière , & qui 
paroiffent  des  reftes  de  vaifleaux  coupés  ; d’où  ils  ont  conclu 
que  chaque  particule  de  farine  eft  nourrie  par  des  vaifleaux 
dont  on  ne  voit  plus  que  des  extrémités  tronquées , & que 
toutes  les  graines  farineufes  font  formées  de  petites  globules 
renfermées  dans  des  membranes  deftmées  à les  nourrir.  Nous 
pencherions  plutôt  à croire  que  ce  font  les  globules  farineux 
qui  fervent  à nourrir  le  refte  de  la  plante , & que  les  extré- 
mités de  vaiflfeaux  tronqués  qu’on  apperçoit , ne  font  que  les 
filets  de  la  racine  féminale  , pulvérifés  par  le  broiement , & qui 
attachoient  le  germe  à la  fubftance  farineufe,  &c. 

On  conçoit  pas  ce  court  expofé , qu’un  grain  de  bled  eft 
un  tout  formé  de  plufieurs  parties  eflTentiellement  diftinéles , & 
que  lorfqu’elles  font  deflTéchées  & réduites  en  poudre  par  la 
mouture  , ces  parties  doivent  donner  des  farines  de  qualités 
différentes , fuivant  la  portion  du  grain  dont  elles  font  formées  ; 
le  germe  & fes  petits  vaifleaux  , & la  fécondé  enveloppe  du 
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grain,  étant  broyés , doivent  fournir  une  farine  différente  de 
celle  des  globules  farineux , qui  tiennent  de  la  nature  des  fels 
neutres,  ou  des  terres  alcalines  folubles  dans  l’eau.  Auffi  voit-  tes  fines  de 
on  que  la  farine  n’y  eft  pas  entièrement  foluble , & qu’il  fe  trouve  Z7uturesf^ 
beaucoup  de  parties  qui , quoique  réduites  en  poudre  impal-  y 

pable  , ne  font  que  fe  précipiter  au  fond  de  l’eau  fans  fe  Principes 
diffoudre;  ce  font  celles  dont  on  forme  l’amidon.  Quelques 
Phyficiens  croient  que  ce  font  ces  parties  amylacées  qui  font  les  ‘‘oamâ. 
plus  nutritives.  On  examinera  ce  fentiment , lorfqu’on  traitera 
en  particulier  des  farines  & du  pain. 

Quoi  qu’il  en  foit , le  petit  bout  de  la  femence,  où  le  côté 
du  grain  qui  contient  le  germe , a plus  de  goût  & de  faveur 
que  l’autre  ; il  eft  plus  fucré , & cette  partie  tient  plus  de  la 
nature  de  l’amande  ; elle  eft  plus  huileufe , plus  ferme  que  le 
refte.  Le  germe  du  bled  eft  toujours  la  partie  du  grain  la  plus 
dure,  &il  conferve  toute  fa  confiftance,  dans  le  temps  même 
qu’il  grolEt,  & pendant  que  le  refte  du  grain  s’amollit,  au 
point  de  devenir  une  elpece  de  crème  ou  de  mucilage  laiteux. 

Le  germe  eft  même  fi  dur , qu’il  réfifte  aux  opérations  qu’on 
fait  pour  fabriquer  l’amidon  } on  l’y  reconnoît  encore  dans 
cet  état , mêlé  au  fon  reftant,  après  qu’on  en  a tiré  l’amidon; 
ce  qui  prouve  que  le  germe  eft  la  partie  du  grain  qui  réfifte 
le  plus  aux  meules. 

On  en  peut  dire  autant  de  la  partie  du  grain  qui  loge  le 
germe  , & de  l’appendice  qui  l’attache  à la  fubftance  farineufe  ; 
toutes  ces  parties  font  plus  fermes , plus  feches  & moins  fria- 
bles que  les  autres.  En  effet , ces  appendices,  efpeces  de  petits 
vaiffeaux  ligneux  , étant  plus  refferrés  à l’endroit  de  leur  infer- 
lion  , qui  forme  comme  un  paquet  de  fibres  & de  petits  vaif- 
feaux, il  eft  évident  qu’ils  doivent  être  plus  compares  & plus 
«durs , dans  le  bout  ou  ils  font  rapprochés , que  dans  l’autre 
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— extrémité  où  ils  vont  fe  perdre  par  des  ramifications  infenfiblesr 
Chapitre  I.  aufli  le  gros  bout  de  la  femence  qu’on  a fait  germer  , eft-il 
uF%fu"‘dt  plutôt  ramolli  que  le  petit  bout.  La  farine  de  celui  - ci 
moulins  6-  de  eft  aufll  très-différcntc  de  celle  de  l’autre  extrémité  ; elle  eft 
moutures.  gtalTe , plus  oiiftueufei  elle  eft  verdâtre,  & conferve  plus 

^Vncipe's  le  goût  de  fruit  ; l’autre  eft  moins  collante , plus  blanche  & 
phyf^uesdeia  friable.  On  a même  obfcrvé  que  la  farine  du  petit  bout 

rmjuture  par  • i r 

içonomte.  ctoit  également  plus  fucrée  dans  le  grain  germé  &:  ramolli- 
C’eft  par  cette  raifon  qu’on  fait  germer  l'orge  & les  grains 
dont  on  veut  faire  de  la  biere , afin  que  l’infufion  puifl'e  en 
tirer  tout  le  fucre , 8fc. 

De  toutes  ces  obfervations  l’on  peut  conclure  que  les 
parties  intégrantes  d’un  grain  de  bled,  étant  fi  differentes  entre 
elles , on  doit  tirer  du  même  grain,  par  des  moutures  bien  en- 
tendues , & par  les  féparations  faites  dans  des  fas  convenables , 
des  farines  différentes  en  goût  & en  qualités , fur-tout  fi  l’on 
remoud  féparément  chaque  partie  du  grain  à diverfes  reprifes  , 
félon  leur  degré  refpeélif  de  dureté  ou  de  denfité. 

Il  faut  encore  que  la  partie  extérieure  du  grain , étant  la 
plus  expofée  au  foleil , foit  plus  feche  que  le  refte  dans  les 
années  chaudes,  fi  le  grain  a été  pris  dans  fa  maturité,  & 
s’il  a été  bien  confervé  : c’eft  pourquoi  la  partie  extérieure  des 
grains  des  pays  chauds,  ell  ordinairement  dure,  glacée  & 
tranfparente.  11  eft  donc  évident  que  le  grain  ayant  des  parties 
plus  dures  les  unes  que  les  autres,  un  feul  moulage^  tel  que 
celui  des  moutures  ordinaires , ne  peut  pas  les  pulvérifer  égale, 
ment,  de  même  qu’un  feul  blutage  ou  un  feul  tamis  de  pareille 
grofieur,  ne  font  pas  fufiifans  pour  féparer  toutes  ces  parties, 
lorfqu’elles  font  mêlées  par  un  feul  broiement. 

Après  le  premier  moulage  du  grain,  il  refte  donc  beaucoup 
de  parties  qui  ne  font  que  concaffées , & qui  n’ont  pu -être 
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pulvérifées,  parce  qu’elles  ont  échappé  à la  meule  qui  portoit  T— ^ 

fur  le  grain  entier  clans  le  premier  broiement.  Ce  font  ces  Chapitre  l. 
parties  concaffées,  & non  moulues,  qu’on  nomme  gruau,  & 
dont  on  fait  les  pâtes  fines  ( 1 ).  moulins  O ds 

Dans  la  mouture,  le  gruau  ell  proprement  la  partie  du  grain 
qui  échappe  au  broiement  de  la  meule,  lors  de  la  première  Principes 
mouture,  parce  que  c’eft  la  partie  du  grain  la  plus  dure 
& la  plus  fechc}  c’eft  fur -tout  celle  qui  loge  le  germe.  Elle  iconomif, 
eft  ferme  & feche  comme  l’amande  j c’eft  aulli  la  partie  la 
plus  voifine  de  l’écorce,  qui  n’eft  auffi  feche  & aufli  dure,  que 
parce  qu’elle  eft  plus  expofee  à l’aftion  de  l’air  & à l’ardeur 
du  foleil.  Toutes  ces  parties  relient  en  gruau  dans  la  première 
mouture,  ainfi  que  le  germe.  Il  y a donc  dans  le  même 
grain , ou  plutôt  dans  le  produit  du  même  grain , plufieurs 
efpeces  de  gruaux , comme  il  y a plufieurs  fortes  de  farines , 
félon  la  différence  des  parties  pulvérifées  ou  feulement  con- 
caffées- 

Le  premier  gruau  eft  celui  qu’on  nomme  gruau  blanc , qui 
n’a  pas  d’écorce  , ou  qui  en  a peu  ; il  eft  comme  l’amande 
qui  enveloppe  le  germe  : lorfqu’il  y a beaucoup  de  germes 
mêlés  dans  ce  gruau,  & qu’on  le  remoud  féparément , la  farine 
qui  en  provient  a l’œil  jaunâtre  ou  verdâtre,  à caufe  du  germe 
qui  eft  mêlé  : fi  on  ne  fait  le  pain  qu’avec  cette  première 
farine  de  gruau , le  pain  qui  en  provient  eft  mollet , gras , 


(i)  On  donne  aufli  aine  gruaux 
le  nom  de  fimouU,  lorfqu’on  s’en 
lert  pour  faire  Its  macaronis  , les 
Ja^agnes  , les  vcrmicheb  , & toutes 
cès  pâtes  délicates  dont  les  Italiens 
font  lin  fi  grand  ufage.  Le  mot  de 
Jimotilt  vient,  félon  les  uns,  de 


fimila  , qui  fignifîe  la  fUur-farim, 
Selon  d’autres,  il  vient  as  fummula, 
qui  lignifie  le  fon  dur  & les  ilTues 
du  grain.  Voyez  dans  la  troiûeme 
partie  de  notre  difcoiirs  préliminaire, 
i’étyraologe , l’éloge  & les  ufage» 
de  la  femoul& 


Digitized  by  Google 


Chapitre  1. 

Des  differen- 
tes fortes  de 
moulins  6*  de 
moutures. 

Art.  V. 

Principes 
fhyfiques  de  U 
mouture  par 
économe. 
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jaunâtre  & favoureux  comme  la  brioche  j il  a un  goût  de 
noifette , &c. 

Le  fécond  gruau  cft  le  gruau  gris , ainfi  nommé , parce 
qu’il  eft  couvert  de  la  fécondé  écorce  du  grain , qui  lui  donne 
cette  couleur.  C’eft  ordinairement  la  partie  extérieure  du  grain , 
ou  la  plus  voifinc  de  l’écorce  , & qui  eft  delTéchée  par  le 
foleil  j ce  fécond  gruau  eft  moins  huileux  & moins  nourrilTant 
que  le  premier  gruauj  mais  comme  il  eft  plus  fec,  il  boit  plus 
d’eau,  & il  eft  par  conféquent  plus  propre  à faire  les  pâtes» 
ce  oui  le  fait  préférer  par  les  Pâtifliers  & les  Vermicelliers. 

Enfin,  le  troifîeme  gruau  fe  nomme  gruau  bis,  parce  qu’il 
eft  fujet  à être  taché  par  du  fon  , & quelquefois  par  des 
grains  étrangers  qui  ont  été  moulus  avec  le  froment,  comme 
l’herbe  rouge,  le  pois  gras,  &c.  Alors  la  farine  de  ce  gruau 
ne  love  pas  comme  la  bonne  farine,  & elle  rend  le  pain  plus 
lourd  & plus  bis.  Une  partie  de  ce  gruau  produit  les  recoupes 
& recoupettes , qui  font  ordinairement  compofées  de  cette 
écorce  repliée  dans  la  rainure  du  grain. 

Par  un  fécond  travail , on  retire  de  tous  ces  gruaux  les  farines 
dites  farines  de  premier,  fécond  ù troifieme  gruau,  & enfin  le 
fleurage  dont  on  fe  fert  pour  poudrer  le  pain  , avant  de  le 
mettre  au  four,  bien  moins  par  épargne,  que  parce  que  la 
farine  étant  plus  grafle , elle  colleroit  trop  , au  lieu  que  le 
fleurage,  qui  eft  ordinairement  la  fécondé  écorce,  eft  une 
pellicule  feche  & légère  qui  ne  s’attache  pas.  Ces  farines  de 
premier,  fécond  & troifieme  gruau,  different  beaucoup  de  ce 
qu’on  nomme  fleur  ou  farine  de  bled  que  l’étamine  fépare, 
lors  du  premier  broiement. 

D’après  ces  obfervations , on  peut  conclure  que  les  parties 
intégrantes  d’un  grain  de  bled  , étant  fi  différentes  entre  elles , 
on  doit  tirer  du  même  grain , par  une  mouture  bien  raifonnée , 

& 
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& par  des  réparations  faites  à propos  dans  des  fas  convenables , 
des  farines  différentes  en  goût  & en  qualité , fur-tout  fi  l’on 
remoud  chaque  partie  du  grain,  comme  les  gruaux,  à diverfes 
reprifes , félon  leur  degré  refpeftif  de  dureté , de  denfité , &c. 
Par  une  fuite  de  la  même  conféquence,  il  eft  manifcfte  qu’une 
feule  mouture  brute  & grofiiere  , telle  qu’elle  eft  en  ufage 
dans  les  Provinces , ne  peut  divifer  également  & uniformément 
toutes  ces  parties  du  même  grain,  & qu’un  feul  blutage  ne 
fauroit  les  féparer , parce  que  fi  le  tamis  eft  trop  gros , le  fon 
parte  avec  la  farine,  la  rougit,  rend  le  pain  bis,  en  altéré  la 
qualité  , 6f c.  Les  gruaux  n’étant  pas  remoulus , ne  prennent  pas 
l’eau  au  pétrin , la  pâte  ne  leve  pas , le  pain  fe  cuit  mal , & 
ne  foifonne  pas  ; il  eft  lourd,  crud,  indigefte,  pefant  : fi  au 
contraire  le  tamis  eft  fin , les  gruaux  qui  font  la  partie  la 
plus  fubftantielle  & la  plus  favoureufe  du  grain,  partent  avec 
le  fon  & les  irtues , ce  qui  occafionne  une  perte  & un  déchet 
confidérable  fur  cette  denrée  précieufe. 

Ainfi  dans  les  différentes  maniérés  de  moudre , de  remoudre, 
de  tamifer  ou  bluter,  les  grains  moulus  produifent  plus  ou  moins 
de  farine  d’une  même  quantité  de  grains , & donnent  des  farines 
qui  différent  en  blancheur  & en  qualités , indépendamment 
des  différences  qui  réfultent  du  choix  des  grains.  Tels  font 
à peu  près  les  premiers  prikcipes  de  l’art  de  moudre  les 
grains  ; ils  doivent  fervir  de  bafe  à tout  le  travail  du  Meûnier, 
fi  l’on  veut  que  cet  art  foit  raifonné  & appuyé  fur  la  nature 
même  des  chofes.  La  mouture  économique  eft  la  feule  qui 
remplilfe  exaftement  toutes  les  conditions  dont  on  vient  de 
parler,  & l’on  ne  doit  plus  être  furpris  de  ce  que  nous  avons 
avancé  que  l’art  de  moudre  les  grains  eft  totalement  ignoré 
dans  tous  les  lieux  où  cette  méthode  n’eft  pas  adoptée. 

Tome  II,  G 


Chapitre  I. 

Dts  Jiffirerf 
tes  fortes  Je 
moulins  O de 
moutures. 

Art.  V. 

Principes 
P^yfiues  de  la 
mouture  p^r 
économie,. 
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Chapitre  L 


Article  VL 


D<s  diffcren- 
us  fortes  de 
moui'uts  & de 
moutures. 
Art.  VL 
Ohjet  de  la 
mouture  ècono' 
mi^ue, 


Objet  de  la  mouture  économique  y & moyens  peu 
coûteux  d’adapter  cette  pratique  aux  moulins  ordi~ 
naires. 

L’objet  de  la  mouture  par  économie,  eft  de  faire  la  plus  belle 
farine , & d’en  tirer  la  plus  grande  quantité  poflible.  Les  opé- 
rations néceflaires  pour  parvenir  à ce  but  defiré , confiftent  , 
1°.  à bien  manœuvrer  les  bleds,  pour  n’employer  que  de  bons 
grains  biens  vannés , criblés  & nettoyés , parce  qu’il  n’y  a que 
le  bon  bled  qui  puifle  faire  de  la  bonne  farine  -,  2°.  à moudre 
& à remoudre  chaque  partie  du  grain  convenablement  j la 
première  mouture , qui  forme  la  première  farine  dite  farine  de 
bled  y réparée  par  le  bluteau  (upérieur,  va  à peu  près  à la 
moitié  de  l’ouvrage.  Le  reliant  fe  partage  ordinairement  par 
le  fécond  bluteau , en  cinq  claffes , favoir , en  gruau  blanc , 
gruau  gris , gruau  bis , recoupes  & recoupâtes.  On  rengraine 
les  premiers  & deuxiemes  gruaux  qui  rentrent  dans  la  première 
farine  de  bled , & lui  donnent  le  corps , la  fubftance  & la 
faveur  qui  lui  manquoient,  en  confervant  la  blancheur  & la 
finefle  au  pain.  Ces  mêmes  parties  du  grain,  proferites  autre- 
fois par  les  Statuts  des  Boulangers,  font  aujourd’hui  reconnues 
pour  celles  qui  donnent  à la  pâte  & au  pain  une  qualité  fupé- 
rieure  ( i ).  La  quatrième  farine , qui  ne  fe  trouve  pas  non 


( I ) Nous  répéterons  ici  en  note 
ce  qui  a etc  dit  dans  le  Difcotirs 
préliminaire.  Dans  les  années  mal- 
heiirculcsdc  1709&  1716,  pliifieurs 
Boulangers  failbient  tremper  les  foas 


t^as , pour  en  ôter  le  plus  gros  fon  & 
le  plus  léger;  enfuite  ils  pétri  (Toient 
ce  gruau  ramolli , & ils  en  iuiibient 
du  pain.  Cette  façon  eft  encore  corn- 
nue  en  Bretagne,  fous  le  nom  de 
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plus  dans  les  autres  moutures , provient  des  reprifes  en  gruaux  ^ 

bis,  & des  remoulages  en  dernier  travail.  Cette  quatrième  D,sd,firtn. 
farine,  qui  eft  en  fort  petite  quantité,  comparée  au  blanc,  * 

delHnée  au  pain  bis,  moutures. 

Pour  remplir  tout  l’objet 
aufli  Amples  qu’ingénieux 

meules  une  piquure  plus  fine , en  les  piquant  en  rayons  du 
centre  à la  circonférence,  pour  pouvoir  moudre  & remoudre 
convenablement  & féparément  chaque  efpece  de  gruaux  dont 
la  petitefle  échapperoit  à une  taille  plus  groffierc}  2°.  à bien 
monter  les  meules , & à les  conduire  légèrement  en  premier 
travail,  afin  de  n’enlever , pour  ainfi  dire , que  l’écorce  du 
bled,  & de  ne  pas  échauffer  la  farine,  ce  qui  procure  en 
même  temps  une  grande  quantité  de  gruaux;  3».  enfin,  il 
faut  attacher  au  moulin  une  double  blutene  pour  féparer  les 
produits.  La  première  eff  un  bluteau  lâche , frappé  par  une 
baguette  qui  reçoit  fon  impulfion  des  dents  d’une  croifée 
adaptée  à l’arbre  de  fer,  & la  fécondé  eft  un  bluteau  cylin- 
drique qui  tourne  , au  moyen  d’une  petite  lanterne , à fon 
extrémité.  Par  le  bluteau  fupérieur,  on  retire  la  farine  du 
premier  travail,  dite  farine  de  bled,  & par  le  bluteau  cylin- 
drique, on  fépare  les  gruaux,  fuivant  leurs  qualités  & fineffe, 

& on  les  fait  repaffer  fous  les  meules,  en  fécond,  troifieme 


propofe , on  a recours  à des  moyens  Akt.  v i. 

M rn.  XJ  Oiy"  dt  U 

; ils  confiftent,  i<>.  k donner  aux  mouture  écono- 


pain  moujfaut  ; d'autres  ^plus  habiles , 
féparoient  les  fons  gras  par  les  tamis , 
& les  faifoient  remoudre  pour  en 
faire  du  pain.  Mais  on  fe  cachoit  de 
cette  manœuvre  défendue,  parl’Or- 
* donnance  du  Prévôt  de  Paris,  de 
t 546 , & par  l’art.  24  des  Stanits  des 
Boulangers.  Le  gruau  qu'on  recon- 
noit  aujourd'hui  pour  donner  la  plus 


belle  farine,  celle  qui  s’emploie  dans 
les  pâtes  fines  & les  pâtifTeries  , 
étoit  proferit  par  les  Rcglemcns, 
comme  indigne  d'entrer  dans  le  corps 
humain.  Tel  eft  Teftet  de  l’ignorance 
qui  difloit  alors  des  Loix  abfurdes , 
pour  gêner  l’induftrie  jufqucs  dans 
les  premiers  élémens  de  notre  fiib- 
fiftance. 

G ij 


Digitizead  by  Google 


52  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
& quatrieiTie  tfavail , ce  qui  donne  les  farines  de  premiers 
Chapitre  I.  gruaux , féconds  gruaux,  &:c.  On  peut  communément  tirer 
environ  184  livres  de  farine  d’un  fetier  de  bled,  lefquelks 
moulins  O de  peuvent  produire  248  à 250  livres  de  pain.  On  a vu  que  la 

mouturts.  * * n • ï ^ • i • * ^ 

Art  VI  ^’^outure  rultique,  pour  le  riche,  ne  retire  qu environ  90  livres 
Oèjts  jt  la  de  farine  du  même  fetier , qui  ne  donne , par  la  mouture  en 
’ qu’environ  1 80  livres  de  pain , tant  blanc  que  bis. 
Quelle  différence  dans  les  produits  ! 

Sur  ce  bref  expofé,  on  voit  d’un  même  coup  d’œil  tout  le 
travail  de  la  mouture  économique,  & les  avantages  qu’elle 
procure , en  fourniffant  une  plus  grande  quantité  de  farines 
mieux  façonnées,  & conféquemment  une  plus  grande  quantité 
de  pain  plus  blanc  & meilleur  que  dans  les  moutures  ordi- 
naires j parce  qu’elle  ne  perd  aucune  partie  du  grain,  qu’elle 
emploie  le  fucre  du  bled,  & que  la  farine  bien  divifée  prend 
plus  d’eau  & d’air  au  pétrin,  ce  qui  rend  le  pain  plus  léger 
/ & plus  favoureux. 

Tous  ces  bons  effets  peuvent  s’opérer  dans  toutes  fortes  de 
moulins,  par  le  feul  changement  de  la  taille  ou  piquure  des 
meules , & par  l’addition  d’une  bluterie , pour  féparer  en 
même  temps  que  le  premier  moulage,  les  farines,  fons  & 
gruaux  qu’on  deftine  à remoudre. 

On  voit  par -là  que  tout  moulin  ordinaire  peut  aifément 
opérer  la  mouture  économique  avec  peu  de  changemens  & à 
peu  de  frais.  Il  s’agit  pour  cet  effet,  i».  de  piquer  les  meules, 
non  pas  à coups  perdus  & au  hafard,  comme  ci-devant,  mais 
en  rayons  compaffés  du  centre  à la  circonférence  , ainfi 
qu’on  le  voit  repréfenté  planche  IX;  enfuite  de  les  monter  & 
de  les  conduire  avec  les  attentions  qui  feront  expliquées  plus  bas. 

1°.  D ajouter  une  huche  divifée  fur  la  hauteur  en  deux  par- 
ties. Dans  la  partie  Aipérietme,  on  placera  un  bluteau  lâche. 
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d’une  feule  étamine , pour  tirer  tout  le  produit  de  la  farine  de 
bled  ; & dans  la  partie  inférieure , il  faut  mettre  une  bluterie, 
c’eft-à-dire , un  bluteau  cylindrique , garni  de  trois  différentes 
étoffes,  plus  ou  moins  fines  : la  première  fera  de  foie,  la  fécondé 
de  (juimin  ( i ) , & la  troifieme  de  cannevas  , de  trois  groffeurs. 
Ce  bluteau  cylindrique  doit  être  traverfé  par  un  axe  ou  arbre, 
au  bout  duquel  eft  une  lanterne  que  l’on  fait  tourner  par  le 
moyen  d’un  hériffon  ( i ) adapté  au  grand  arbre  de  la  roue.  Le 
bas  de  la  planche  V I fait  voir  toute  cette  difpofition  ; & eft  la 
huche  ; Z eft  le  premier  bluteau  ; b repréfente  la  bluteriç  j 
c la  lanterne  ; & le  petit  rouet  ou  hériffon  adapté  à l’arbre  D 
dumoulin.  Souvent  à la  place  d’un  hériffon  & d’une  lanterne, 
on  met  à la  tête  de  la  bluterie  une  poulie  de  renvoi , qui  tourne 
par  le  moyen  d’un  pignon  ( 3 ) prenant  dans  le  rouet. 

Quand  on  n’a  pas  deffein  de  vifer  à une  très-grande  blan- 
cheur de  farine  , on  remplace  la  bluterie  cylindrique  par  un 
dodinage  (4),  qui  eft  un  bluteau  lâche,  placé  dans  le  fécond 
étage  de  la  huche , lequel  eft  compofé  de  trois  étamines  dif- 
férentes; la  première  plus  fine  que  la  fécondé , & celle-ci  plus 


(0  Qpitttn  ou  quinte , forte  de 
toile  de  lin  très-fine  & très-tranfpa- 
rente,  qui  fe  fabrique  à Quintin  en 
Bretagne  , d’où  elle  a pris  fon  nom. 

( 1 ) Hériffon  , ainû  nommé  à 
caufe  des  dents  & pointes  qui  font 
à fa  circonférence , comme  le  porc- 
épi  , appellé  en  latin  eres  , tricius , 
ericio , hérifon.  11  différé  du  rouet , 
en  ce  que  les  dents  du  rouet  font 
Air  le  plan  du  cercle  , & non  pas 
â la  circonférence. 

(3)  Un  pignon  eft  une  petite 
Joue,  dont  les  ailes  engrenent  dans 
les  lie/us  du  rouet  ; ce  Ibnt  les  ailes 


ou  pointes  de  pignon  , pinnee , qui 
lui  ont  donné  fon  nom.  Une  roue 
dentée  s'appelloit  pinnata  dans  la 
baffe  latinité.  De  pinna  on  a fait 
pinia  , pigno  , pignon. 

(4)  Dodinage  vient  apparem- 
ment du  verbe  dodeliner  ou  dodirut*, 
que  l’on  a dit  pour  berfer  les  en- 
fans  ; le  mouvement  continuel  ap- 
i pliqué  à ce  bluteau  lâche,  l’aura 
fait  appeller  dodinage.  Dodirur , fé- 
lon Ménage , vient  de  dodo , mpt 
ufité  par  les  nourrices , & corrompu 
de  ceux  de  dors , dors  , qu’elles  di' 
font  en  berçant  Icsenfans, 


Chapitre  L 

Des  different 
tes  fortes  de 
moulins  fr  de 
moutures. 

Art.  VL 

Oijet  de  ta 
mouture  icono^ 
mique,C-f, 
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fine  que  la  troifieme.  Il  n eft  quelquefois  compofé  que  de  deur 

Chapitre  I.  étamines. 

te^‘/ofus"Tt  *^o^voir  le  premier  bluteau  & le  dodinage,  on 
mouiint  (f  d<  ajoutc  pour  chacun  un  babillard.  Le  babillard  ( i ) cft  un 

Y J treuil  pofé  perpendiculairement  fur  le  chcvrejfier  {i)  du  de- 

Ohjct  de  U dans  , à fix  pouces  environ  de  diftance  du  tourillon  du  grand 
mamure^cono-  ar^re.  Il  eft  mouvant  par  le  bas  fur  un  pivot , & roulant  en 
™ * ’ haut  dans  un  collet  de  fer  ou  de  bois  attaché  au  beffroi  ( 3 ) } 

il  eft  percé  dans  fa  partie  fupérieure  d’une  lumière  ou  trou , 
dans  lequel  cft  paftli  une  piece  de  bois  ou  bras  , appellé  la 
batte,  qui  va  joindre  une  croifée  (4)  adaptée  à l’arbre  de  fer, 
au  deflus  de  la  lanterne  , de  maniéré  que  les  dents  de  la  croifée 
attrappent  la  batte  en  tournant , & par  fon  moyen  font  mou- 
voir le  babillard  auquel  la  batte  eft  attachée.  Au  deflbus  du 
trou  de  la  batte , eft  une  fécondé  lumière  dans  laquelle  on  a 
pafle  une  autre  piece  de  bois  appellée  la  baguette  , qui  eft 
attachée  au  bluteau  , de  maniéré  que  chaque  fois  que  la  batte 
attrape  la  croifée,  le  babillard  fait  un  demi-tour  , & par  con- 
féquent  la  baguette  fait  le  même  mouvement  dans  le  fens  op- 
pofé  à la  batte. 

La  planche  VII  rend  cet  arrangement  fenfible  : & eft  le  ba- 
billard il  eft  la  batte  i eft  la  baguette  j 2,  3,  4,  eft  la 


( I ) Le  mot  de  babillard  qu’on 
donne  à cette  piece  du  moulin , 
vient  du  bruit  que  fait  la  batte 
chaque  fois  qu'elle  tombe  fur  les 
dents  de  la  Croifée. 

(2)  Le  chtvreffîer  eft  ainft  nom- 
mé , parce  que  c’eft  la  piece  fur  la- 

uclle  repole  l'axe  du  grand  arbre 
U moulin. 

(3)  Beffroi  vient  du  htln  bar- 


bare, belfredus , qui  défîgnoit  ces 
tours  de  bois  fur  lefquclles  les  anciens 

ærochoient  des  murs  des  Villes 
igées  ; enfuite  le  nom  a pafTé  aux 
charpentes  qui  fuf]5endent  les  clo- 
ches , & à celle  qui  foutient  les 
moulins,  d;c. 

(4)  On  nomme  cette  piece  uno 
croifie , A caufe  de  fa  forme  étoi- 
lée en  croix. 
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coupe  du  bluteau  j & enfin  Q eft  la  croifée  adaptée  fous  la 
lanterne , & tournant  avec  elle.  Chapitre  l. 

Pour  ce  qui  eft  du  fécond  babillard  ^ qui  doit  faire  mou- 
voir  le  dodinage , il  faut  l’arranger  de  maniéré  qu’il  ne  nuife 
pas  à l’autre , & que  fa  batte  ne  frappe  pas  en  même  temps  yj 
fur  le  même  bras  de  la  croifée , que  celle  du  premier  babillard,  otjtt  de  u 
De  plus , il  faut  placer  ce  fécond  babillard  tellement , que  fi 
la  première  batte  frappe  la  croifée  en  avalant  l'eau , celui  du 
dodinage , au  contraire  , puifte  la  frapper  à mont  l’eau. 

Pour  monter  un  moulin  par  économie , il  eft  à propos  d’avoir 
aufli  cinq  ou  fix  bluteaux  d’étamine  de  différentes  groffeurj 
& fineffes.  Ce  font , comme  on  l’a  dit , des  facs  d’étamine , 
d’environ  fept  à huit  pieds  de  longueur , dont  l’ouverture  eft 
coufue  par  un  bout  fur  un  cerceau  que  l’on  adapte  à volonté 
au  trou  de  la  huche,  par  où  le  fon  fort,  pour  tomber,  foit 
dans  un  fac , fi  l’on  fait  rebluter  ailleurs , foit  dans  l'anche  qui 
conduit  au  dodinage  ou  dans  une  bluterie  cylindrique , fi  l’oi» 
moud  par  économie. 

Tous  ces  changemens  à faire  font  peu  coûteux , quand  d’ail»  ' 
leurs  le  moulin  eft  bien  monté  de  fes  pièces,  cornme  font  cemt 
des  environs  de  Paris. 

Une  huche  avec  une  petite  bluterie  ou  dodinage , peut  coû- 
ter à peu  près  90  ou  100  livres  j chaque  babillard  peut  être 
un  objet  de  1 1 à 1 5 livres  ; chacun  des  bluteaux  revient  depuis 
1 5 jufqu’à  14  livres.  On  peut  juger  par-là  qu’un  moulin  bîei> 
conditionné  pour  moudre  à l’ordinaire , ne  peut  guere  exiger 
au-delà  de  4 ou  500  livres,  pour  être  converti  en  mouJiit 
économique. 

Au  furplus,  l’eftimation  de  cette  dépenfe  concerne  princi- 
palement les  moulins  des  environs  de  Paris,  qui  font  déjù  er> 
bon  état , quoique  moulant  brut  j mais  iorfqu’U  «’agit  de 
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‘ ce  changement  en  Province , & d’y  envoyer  des  Ouvriers , 

' Dts  coûte  bcaucoup  plus , tant  pour  la  main-d’œuvre,  que 

ttt  fonts  de  pour  le  voyage  & retour  des  Ouvriers  ; d’ailleurs  , les  autres 

moulins  O de  , i t*  r /*  • » i 

moutures.  picccs  cic  CCS  moulms  loiit  louvent  en  mauvais  état , mal  com- 

Art.  IV.  binées,  & fans  aucun  rapport  de  proportion  entre  elles  : c’eft 

Objet  de  la  qq  qu’on  va  examiner  dans  le  chapitre  fuivant. 
mouture  econo’  * * 

mique,  é’f. 


CHAPITRE  IL 

Obfervations  fur  la  conJlruSion  des  pièces  principales 
des  moulins , 6i  fur  les  moyens  de  les  mettre  en 
état  d'opérer  plus  parjaitement. 

— Il  étoit  ncceflaire  de  réunir  fous  un  même  coup  d’oeil  les 
Chapitre  II.  notions  générales,  avant  d’entrer  dans  les  détails:  c’ell  dans 

avons  reflerré  dans  le  chapitre  pécédent 
pnnewa/ejdes  tQ^xes  Ics  connoiffances  préliminaires  de  l’Art  nouveau  que 
nous  entreprenons  de  décrire.  Ainlî  après  avoir  parlé  des  pièces 
principales  qui  compofent  les  moulins  ordinaires,  & de  la 
bluurie  qu’il  y faut  ajouter  pour  moudre  par  économie , nous 
. allons  traiter  particuliérement  du  méchanifme  de  leur  conftruc- 
tion,  & des  attentions  qu’il  faudroit  toujours  apporter  dans 
la  fabrication  & les  dimenfions  de  toutes  les  parties  d’un  mou- 
lin, pour  opérer  un  meilleur  moulage,  foit  en  groffe,  foit  par 
économie. 

Notre  intention  n’ell  pas  d’entrer  dans  tous  les  petits  détails 
relatifs  à l’Art  du  Charpentier  (i),  mais  feulement  d’éclairer 


(i)  L’Art  du  Charpentier  eft  un  [ tans.  Il  embralTe  peut-être  trop 
des  plus  étendus  & des  plus  impor-  1 d'objets , pour  qu'un  fcul  homme 

les 
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les  Meuniers  fur  ce  qui  peut  conlHtuer  eflentiellement  la  bonté 
d’un  moulin  , & fur  les  moyens  de  pouvoir  les  reélifier  avan-  Chap.  il 
tageufement  fuivant  l’occafion.  Ohfmaùens 

Les  préceptes  de  ce  Chapitre  & des  deux  fuivans  vont  être  %^ipaUsd,", 
tirés , pour  la  majeure  partie,  des  Mémoires  du  fieur  Buquet, 
l’un  des  plus  habiles  Meûniers  du  Royaume , & à qui  la  mou- 
ture économique  a tant  d’obligation  ( i ).  Nous  ne  leur  prêtons 
que  l’explication  , l’ordre  & le  développement , en  y ajoutant 
néanmoins  ce  que  nous  trouvons  avoir  rapport  au  même  fujet 
dans  les  Ouvrages  des  Savans. 

Article  premier. 


Des  proportions  de  la  roue  dÜ un  moulin  a eau , detarhre 
tournant , & du  rouet. 

La  force  motrice  qui  fait  tourner  les  moulins , vient  de  l’eau 


A»t.  l 
Dci  proport 
fions  de  la  roue 
d'un  moulin  à 
tau,  &c. 


foit  également  expert  dans'  toutes 
les  parties  de  la  charpente,  telles 
que  l’affemblage  des  diÂTérentes  piè- 
ces de  bois  pour  la  conllniuion 
des  édi/ices , pour  les  ponts  , les 
digues  , les  jetées , pour  la  fabrica- 
tion des  navires  , la  conllruâion 
des  différentes  fortes  de  moulins, 
celle  de  plufieurs  machines  , &c. 
On  voit  même,  par  l’étymologie 
du  mot  de  Charpentier,  qui  vient 
de  earpentum , ua  char,  d’où  l’on  a ' 
fait  Carpentarius , que  cet  Art  em- 
braffoit  celui  du  Charron , qui  en 
eff  aujourcThui  féparé.  Il  feroit  â 
fouhaiter,  pour  l'utilité  publique, 
qu’il  y eût  des  Charpentiers  de 
moulins  , qm  ne  s’appliquaffent  qu'à 
cette  feule  partie.  Pref^e  tous  les 
oulins  à eau  font  md  montés  ; & 
l'égard  des  moulins  à vent,  la 

Tome  11^ 


rareté  des  Ouvriers  en  état  de  les 
conflruire  , fait  un  grand  tort  dans 
les  campagnes  & dans  les  lieux 
éloignés  des  cours  d’eau. 

( I ) Ceft  fur  ces  mêmes  Mé- 
moires fournis  par  le  fieur  Buquet 
au  Miniflere,  & dont  les  originaux 
nous  Bvoient  été  conffés , que  nous 
avons  été  forcés , par  ordre  de  M. 
T urgot , alors  Contrôleur-Général , 
de  m>nner  le  Manuel  du  Meunier  & 
du  Ckarperaier  de  moulins.  Paris  , 
Panckoukt,  fjji.  Ce  Manuel  n’eft 
qu’un  abrégé  fort  concis  des  quatre 
premiers  fSiapitres  de  cette  fécondé 
partie.  Des  Critiques  de  mauvaife 
foi , qui  n’avoient  lu  que  le  titre  des 
deux  Ouvrages , ont  affeâé  de  les 
confondre,  pour  affurer qu’un  Meu- 
nier étoit  l’Auteur  du  Traité  de  la 
coonoiiQlânce  des  grains,  &ç. 

H 


« 
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«=s  qui  entraîne  la  rotu  ( i ) fuivant  fon  cours , & qui  la  poufle 
Chap.  il  ^ chaque  flot  avec  plus  ou  moins  de  facilité  , félon  qu’elle  eft 
fa?fs''pLZ  bien  ou  mal  proportionnée  avec  la  force  ou  la  quantité  d’eau. 
frincipJts  dis  jgj  dimcnfions  qu’il  convient  de  donner  aux  roues  des 
""art’i"  moulins,  ne  font  point  indifférentes.  Dans  une  bonne  partie  de 
prôpor.  la  France , & dans  toute  la  Bourgogne , on  eft  dans  l’ufage  de 
mettre  des  roues  de  dix  à douze  pieds  de  diamètre,  & des  petits 
«U  , rouets  de  quatre  pieds  ou  environ.  Cette  difproportion  , & dans 

la  hauteur  de  la  roue , & dans  celle  du  rouet , défavantage  (i) 
confidcrablement  les  moulins. 

Lorfque  le  lieu  le  permet,  il  faut  faire  enforte  de  donner  à 
la  roue  un  plus  grand  diamètre,  parce  qu’une  roue  plus  grande 
eft  plus  avantageufe  pour  C abattage , c’eft-à-dire , pour  la  force 
de  l’eau  & celle  des  moulins } car  plus  les  leviers  ( 3 ) font  longs , 


( I ) La  roue , le  routt , mots  qui 
viennent  de  rota  , rotclla , routlla  , 
&c.  font  en  général  des  pièces  de 
bois  ou  de  métal , tournées  en  rond, 
qui  fe  meuvent  fur  un  eilieu  : c'efi 
l'aide  la  plus  conlidérable  des  forces 
' mouvantes  & le  fondement  des  Mé> 
chaniques.  La  roue  d'un  moulin  eft 
un  aftemblage  de  pièces  de  bois , à 
la  circonférence  de  laquelle  font 
attachées  des  aubes,  qui  ,en  rece- 
vant le  choc  de  l'eau  f communi- 
quent l’impulfion  à la  roue  & à fon 
eilieu. 

( 2 J On  emploie  fouvent  dans  les 
Arts  des  termes  coniacrés  par  l’u- 
fage,&  qui  s’entendent (Teux-mêmes. 
Il  fufiit  de  les  diftinguer  par  l'im- 
preilion  en  caraâeres  düTérens , fans 
entrer  dans  des  explications  fuper- 
flues.  Peut-être  même  que  Ton  nous 
faura  mauvais  gré  du  grand  nombre 


de  notes  que  nous  avons  cm  né- 
ceflàires,  pour  fticiliter  l’intelligence 
des  termes  de  l’Art  du  Meûnier.  Ceft 
cependant  la  partie  la  plus  pénible 
& la  plus  ingrate  de  notre  travail. 
Nous  ferons  plus  réfcrvés  fur  le 
nombre  des  notes  dans  les  autres 
Chapitres. 

( 3 ) Levier , mot  dérivé  du  latin 
barbare,  levarium  à Uvando  ; c’eft 
la  première  des  machines  (impies 
dont  on  fe  fert  pour  élever  des 
poids  à de  pentes  hauteurs  ; c’eft 
ime  verge  inflexible , foutenue 
fur  un  feul  point  on  appui.  Dans 
la  roue  d’un  moulin  , le  point 
d’appui  du  levier  eft  dans  l’arbre 
ou  eilieu , & les  aubes  mues  par 
l’eau , font  comme  les  bras  qui  ti- 
rent le  levier  , & qui  déplacent, 
l’une  après  l’autre,  le  point  d'appui. 
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& plus  ils  opèrent  de  force.  Un  homme  , avec  un  levier  de 
douze  pieds , a plus  de  force  que  deux  hommes , avec  chacun 
un  levier  de  (ix  pieds. 

Par  exemple  , fi  l’eau  eft  forte , une  bonne  proportion  de 
roue  eft  de  lui  donner  dix-fept  pieds  quatre  pouces  de  dia- 
mètre , jufqu  à l’extrémité  des  aubes  ( i ) , fur  dix-huit  à vingt 
pouces  SaubagCy  c’eft-à-dire,  de  largeur  de  la  reilUre  (z),& 
vingt -quatre  aubes  d’environ  deux  pieds  de  longueur.  Si  au 
contraire  il  y a peu  d’eau , ou  qu’elle  ne  foit  pas  forte  , on  peut 
faire  un  aubage  de  douze  à quinze  pouces  de  largeur  de  la 
reilUre , fur  dix-huit  à vingt  pouces  de  longueur  des  aubes , 
parce  que  plus  l’eau  eft  ferrée , & plus  elle  a de  force  : amfi 
on  peut  mettre  jufqu’à  trente  aubes,  en  afteâant,  dans  ces 
deux  cas,  de  tenir  la  noue  ( 3)  & la  reilUre  de  même  largeur 
que  les  aubes,  c’éft-à-dire  , que  la  roue  foit  bien  aubéc  de  ca- 
libre ( 4 ). 


( I ) \2ttubt  , mot  qui  vient  appa- 
remment Salba  , parce  qu'on  les 
fait  ordinairement  de  bois  blanc  , 
quoique  Forme  foit  bien  préférable , 
eft  la  petite  planche  attachée  en 
travers  fur  les  jantes  de  la  roue. 
On  expliquera  plus  bas  leur  forme 
& leur  nombre. 

(1)  La  reiltere  qu  on  appelle  auflî 
le  tmtrjkr,  eft  le  conduit  de  pierre 
ou  de  bois , dans  lequel  Feau  court 
fous  ta  roue.  La  rtiUtre  doit  être  de 
même  caiibre  que  Vauh^  afin  que 
l'eau  refferrée  dans  ce  condtnt, 
foit  forcée  de  frapper  Fanée , & ne 
puiflfe  s'échapper  par  les  côtés. 
Nous  ignorons  d'où  vient  le  mot  de 
rcUiere , à moins  qu'il  ne  foit  dérivé 
de  raille  ou  raillon , qu'on  dit  en 


Languedoc  pour  un  fiUon,  En  ce  cas  , 
il  viendroit  de  raie  ou  rayon , formé 
de  radius, 

( 3 ) La  noue  ou  la  noud  , eft  Is 
glacis  ou  le  fond  de  la  rùUtrt.  En 
Bourgogne  on  appelle  noue  les  ma- 
rais, les  prés  on  Feau  fé)ourne,& 
les  folTés  dont  on  entoure  les  prés; 
enforte  que  rusue  défigne  un  terrein 
nayi,  & c'eft  peut-être  là  l'origine 
de  ce  mot. 

( 4)  Le  calibre  eft  proprement  le 
rapport  de  volume  ou  de  grofteur , 
entre  le  contenant  & le  contenu, 
comme  entre  le  boulet  & l'ouver- 
ture du  canon.  Ainii , une  roue  bien 
aubie  de  talibre  eft  celle  dont  la 
largeur  des  aubes  correfpond  à celle 
dreïkrtitUnt  fans  frotter  contre  les 

Hij 


Chap.  il 
Ohftryaùons 
fur  Us  piects 
principaUs  da 
moulins  t Oca 
Art.  I. 
Dts  propor^ 
fions  diU  roue 
d'un  moulin  4 
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8 T 'nuhf , qui  doit  être  de  bois  dur  comme  l’orme,  eft  une 
Chap.  il  petite  planche  attachée  aux  coyaux  ( i ) fixés  fiir  la  circonfé- 
otfinatimi  jg  j-j  joyg  gj;  qui  fait  toumet  en  réfiftant  au  pafiaee 

Jur  Its  puces  ' » ^ ^ ° 

principalts  dts  de  l’cau  qui  la  pouffe.  Les  aubes  doivent  être  un  peu  ceintrées 
’ ■ à mont  l’eau , c’eft-à-dire  , que  leur  convexité  doit  regarder  le 

Dts  ' ro  r côté  d’où  vient  l’eau , parce  qu’alors  l’eau  quitte  plus  facilement 
tiosu  di  la  rout  la  rouc , & Ic  mouvement  en  eft  plus  lefte.  Les  aubes  font 
tau , 6fe,  aux  moulins  à eau  ce  que  les  ailes  font  aux  moulins  à vent , 
ce  font  les  bras  du  levier.  Leur  nombre  n’eft  pas  arbitraire , 
il  eft  ordinairement  de  vingt-quatre,  on  peut  le  pouffer  jufqu’à 
trente , fuivant  le  plus  ou  moins  de  force  de  l’eau , comme  on 
l’a  obfervé  plus  haut.  Si  on  paffoit  cette  proportion  , on  feroit 
pajotter , c’eft-à-dire , refluer  l’eau  dans  l’intervalle  des  aubes  } 
ce  qui  augmenteroit  la  réfidence  de  la  roue,  & retarderoit  le 
mouvement  du  moulin , fur-tout  lorfque  les  roues  ont  un  plus 
petit  diamètre  que  celui  ci-deffus  indiqué. 

Les  aubes  doivent  être  de  bonne  longueur,  comme  defeize 
à vingt-quatre  pouces,  parce  qu’alors  le  ceintre  de  la  roue 
ne  touchant  point,  ou  très-peu  à l’eau,  cela  empêche  les  reflux 
fur  la  roue , & rend  le  mouvement  plus  léger  , prin- 
cipalement lorfque  ce  font  des  moulins  qui  n’ont  pas  une 
grande  chute  d’eau.  Il  en  eft  de  même  pour  les  moulins  en 
deflfus^  c’eft-à-dire , dont  la  chûte  d’eau  tombe  par  deffus  la 


]>ords  du  courfier.  Le  mot  de  eali- 
ire  ou  qualibre,  vient  Saqtùlibnum  , 
qui  lignifie  mefure  é^e. 

( I j Les  coyaux  tont  deux  pentes 
pièces  de  bois  tntaillUs  fur  la  roue, 
pour  fervii  à attacher  les  cmbts.  Le 
nom  de  coyaux  St  celui  de  ci^er , 
autre  terme  charpente  ^ viennent 


de  l’ancien  verbe  fiançois  qui 
fignilioit  lier,  attacher  enfemfale, 
coaJJsagn.  Voyez  le  Supplément  au 
gloflâire  de  D.  Charpentier,  au  mot 
coitarc.  Le  Locataire  d'un  moulin  eft 
obligé  de  l'entretenk  Saubu  6r  de 
coyaux. 
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toue  , dans  des  pots  ou  auges  ; alors  il  eft  à propos  de  tenir 

les  pots  ouverts , à proportion  de  la  force  de  l’eau  : plus  celle-  *-®*^'*  ^ ï* 

ci  eft  ferrée , plus  elle  a de  force  & de  vîteffe  : fi  au  contraire 

les  pots  font  trop  ferrés  & pas  affez  ouverts , l’eau  rejaillit  & 

fort  de  la  roue.  Ainfi  il  faut  que  dans  tous  les  cas  les  pots 

foient  proportionnés  à la  force  & à la  quantité  de  l’eau.  Dtspnpor. 

Lorfque  la  chûte  eft  en  JeJ/ous  & peu  confidétable  , quoi- 
qu’il  y ait  beaucoup  d’eau , il  eft  effentiel  de  tenir  la  roue  & ««. 
les  aubes  fort  larges,  c’eft-à-dire , d’environ  trois  à quatre  pieds, 

& la  reillere  à proportion  j alors  le  poids  de  l’eau  fupplée  à 
lacAc^e  & donne  une  très -grande  force  au  mouvement,  en 
prenant  garde  toutefois , comme  on  l’a  dit , que  le  ceintre  de 
la  roue  ne  touche  pas  dans  l’eau,  & qu’elle  foit  bien  aubée 
de  calibre. 

On  peut  voir  dans  la  planche  IV.  la  forme  des  roues  à 
vannes  ou  à aubes.  A , eft  l’eflieu  de  la  roue  ou  arbre  tour- 
nant} ^,eft  le  ceintre;  C,  les  aubes  & coyaux.  La  planche 
VI.  rend  encore  cet  arrangement  plus  fenfible  ; Z? , eft  l’arbre 
tournant  ; G,  eft  laroue;  /,  /,  font  les  coyaux;  H , les  aubes; 

K , la  reillere  ou  le  courfier , avec  le  niveau  de  l’eau  qui  fait 
tourner  la  grande  roue. 

La  théorie  de  Vaubage  ou  la  maniéré  de  placer  les  aubes 
fur  la  roue  , forme  un  problème  qui  n’eft  pas  aifé  à réfoudre. 

Feu  M.  de  P?rcieux,  fi  connu  par  fon  fameux  Projet  de  pro- 
ciuer  une  eau  pure  & falubre  à tous  les  Habitans  de  la  Capitale, 
a donné  un  Mémoire  particulier  fur  Vaubage  , inféré  dans  ceux 
de  l’Académie  des  Sciences , année  1759,  page  z88. 

Selon  cet  habile  homme , les  aubes  des  roues  mues  par  le» 
courans  des  grandes  rivières  , feroient  beaucoup  plus  d’effet  , 
fi  elles  étoient  inclinées  aux  rayons,  au  lieu  qu’elles  font  droites ^ 

& toutes  appliquées  uux  rayons  mêmes , dont  elles  font  une 
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Chap.  II. 


OyjtrvMiiont 
fiir  Us  picciS 
principaUs  dts 
moulins  > &c. 

Art.  I. 

Dts  propor* 
iions  dt  U roue 
d*un  moulin 
eau,  Uc, 


prolongation.  Tels  font  tous  les  moulins  pendons  & les  moulin* 
à bateaux  fur  la  Seine,  la  Marne , la  Loire,  le  Rhône  , &c. 

Les  aubes  des  roues  qui  tournent  dans  des  courjîeres  , doivent 
être  également  inclinées  aux  rayons , pour  mieux  recevoir  l’effet 
de  la  pefanteur  de  l’eau  qui  agit  toujours  par  fon  choc  & par 
fon  poids, &CC. 

11  réfulte , I que  les  roues  dont  les  aubes  font  inclinées 
aux  rayons , tournent  beaucoup  plus  vite  que  celles  dont  les 
aubes  droites  font  un  prolongement  du  rayon.  Ce  fentiment  eft 
contraire  à celui  de  tous  les  Auteurs;  mais  celui  de  M.  de 


Parcieux  paroît  appuyé  fur  l’évidence  de  la  démonfbation  qu’il 


en  a donnée. 


20.  L’inclinaifon  la  plus  avantageufe  de  l’aube  fur  le  rayon; 
eft  celle  qui  fait  avec  lui  un  angle  de  trente  degrés  ; car  la 
roue  tourne  alors  plus  vhe  que  quand  l’inclinaifon  n’eft  que 
de  dix  ou  de  vingt  degrés  ; mais  à quarante,  elle  tourne  moins 
vite  qu’à  trente,  qui  eft  le  maximum. 

. 50.  Une  roue  à douze  aubes  tourne  plus  vite  qu’une  roue 
à (ix  aubes , pourvu  quelles  foient  difpofées  de  façon  que  deux 
aubes  foient  dans  l’eau,  pendant  que  celle  à' avant  y entre  , & 
que  celle  ^ après  en  fort  : en  tout  quatre  aubes  agijptntes,  une 
aube  qui  entre  dans  l’eau , deux  qui  font  dans  l’eau , & la 
quatrième  qui  en  fort. 

On  ne  croyoit  pouvoir  fe  refufer  aux  démonftrations  de  M. 
de  Parcieux  : mais  un  très-habile  Géomètre  & Méchanicien  , 
nommé  M.  de  Boulogne,  a prétendu  que  M.  de  Parcieux 
s’étoit  trompé  pour  avoir  fait  fes  épreuves  en  petit , p>arce 
que  les  forces  font  bien  différentes  dans  le  grand , & qu’elles 
échappent  à tous  les  calculs.  Il  arrive  fouvent , en  effet , que  la 
théorie  appuyée  d’une  démonftradon  apparente,  fe  trouve  en 
défaut  contre  l’expérience»  Uinclinaifon  des  aubes  exigée  par 
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M.  de  Parcieux,  a été  tentée  en  1774,  fur  la  roue  d’un  mou-  - 

lin  à bateau  de  Paris.  Cette  expérience  a fi  mal  réuffi,  qu’on  Chap.ii. 

a été  forcé  de  remettre  la  roue  à aubes  droites^  parce  que 

Peau  pajotoit  & faifoit  des  fiaques  qui  en  retardoient  le  mou- 

veraent.  Ceft  ainfi  que  la  pratique  l’emporte  toujours  fur  la  j 

théorie;  mais  cette  derniere,  jointe  à la  pratique,  eft  la  bafe  Dts  propor. 

de  tous  les  Arts.  Ce  ne  feroit  que  dans  les  Ecoles  fondées 

par  le  Gouvernement,  en  faveur  de  la  mouture  par  économie, 

qu’on  pourroit  former  des  Eleves  également  inftruits  dans  la 

nouvelle  méthode  de  moudre  les  grains , & dans  la  charpente 

& la  conftruftion  la  plus  avantageufe  des  moulins. 

L’arbre  tournant  T,  planche  Vil.  eft  l’axe  de  la  roue  du 
dehors , où  les  aubes  font  attachées , & du  rouet  qui  eft  en 
dedans  : cet  arbre  eft  le  centre  du  mouvement  de  tout  moulin  ; 
ainfi  il  doit  être  proportionné  à la  force  du  moulin.  11  doit  avoir 
Icize  à vingt  pouces  de  gros  ou  en  quarré.  Ses  (i)  tourillons 
qui  font  les  bouts  de  fer  dont  il  eft  armé  à fes  extrémités, 
doivent  être  dans  fon  plein  milieu}  ils  doivent  être  fupportés 
par  des  plumartx  K,  de  fonte  ou  de  cuivre,  qui  doivent  fervir 
de  chevet  aux  tourillons,  pour  les  faire  tourner  plus  gai  & 
avec  moins  de  frottement. 

Le  rouet  V,  planche  VII.  eft  une  roue  à dents,  adaptée  fur 
l’arbre  tournant , pour  engrener  dans  les  fufeaux  de  la  lanterne 
O,  par  le  moyen  des  chevilles  ou  petites  pièces  de  bois  tail- 
lées, foit  quarrément,  foit  en  plan  incliné.  Pour  que  le  rouet 


( I ) Les  tourillons  font  de  gros 
boulons  cylindriques , ou  efpece  de 
rouleaux  de  fer , qui  font  aux  deux 
bouts  de  l'arbre  & qui  fervent  i le 
faire  tounur,  d’où  vient  leur  nom. 
Ds  font  fupportés  par  des  plumons 
dç  métal,  fitlUs  des  deux  bouts  en 


murs,  qui  les  tiennent  en  équilibre. 
Selon  les  Gloêàteurs,  ce  mot  vient  * 
de  plombarium  , plumarium , efpece 
de  balance , ou  peut-être  de  ce  que 
les  plumarts  font  fcellés  en  plomb 
dans  les  murs. 
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foit  d’une  bonne  proportion  relative  au  diamètre  de  la  roue,  fixé 
Chap.  il  ^ dix-fept  pieds  quatre  pouces,  il  doit  avoir  huit  pieds 

de  diamètre,  avec  quarante-huit  chevilles,  à fix  pouces  de  pas 
frincipaL  jtt  intervalle  d’une  cheville  à l’autre , lorfqu’il  y a beaucoup 
A*T  L d’eau;  car  fans  cela,  on  peut  en  ipettre  jufquà  cinquante-fix 
Dts  prcfor-  & même  foixante.  Les  embrafures  font  des  pièces  de  bois  qui 
croifenty  pour  foutenir  la  circonférence  du  rouet;  elles  doivent 
téu,  frf,  ^jj.g  fortes  y à proportion  de  fa  grofleur, 

La  lanterne  O,  planche  VIL  eft  un  pignon  à jour,  fait  en 
forme  de  lanterne , compofé  de  deux  tourtes  ou  pièces  de  bois 
rondes,  au  bord  defquelles  font  les  fufeaux  dans  lefquels  engrè- 
nent les  dents  du  rouet.  Cette  lanterne  fixée  fur  le  gros  fer  E,  qui 
porte  la  meule,  fait  tourner  celle-ci  avec  elle.  En  fuivant  les 
proportions  ci-deflus  indiquées,  la  lanterne  doit  avoir  dix-huit 
à dix-neuf  pouces  dç  diamètre,  fur  huit  fufeaux  de  taèaxpas 
que  le  rouet,  c’eft-à-dire,  également  difians  que  les  dents  du 
rouet.  Ce  rapport  du  pas  des  chevilles,  avec  la  diflance  des 
fufeaux , eft  eftentiel  à garder.  On  verra  plus  bas  la  meilleure 
conftruôion  des  lanternes. 

Parmi  les  Charpentiers , les  uns  prétendent  qu’il  [faut  un 
nombre  pair  y tant  dans  les  dents  du  rouet,  que  dans  le  nombre 
des  fufeaux  de  la  lanumti  les  autres,  au  contraire,  un  nombre 
impairs  mais  cela  eft  indifférent , poyrvu  que  l’ouvrage  foit 
bien  fait  & bien  de  pas. 

Il  eft  important  que  les  chevilles  du  rouet  aient  une  ligne 
de  pente  par  pouce,  fuivant  l’épaiffeur  du  rouet,  c’eft-à-dire, 
que  fi  la  bande  y le  ceintre,  le  chanteau  ou  parement  du  rouet^ 
(car  tout  cela  eft  fynonyme)  a fix  à huit  pouces  de  large, 
la  cheville  aura  fix  à huit  lignes  de  pente.  Cela  fait  que  les 
fiifeaux  de  la  lanterne  quittent  les  chevilles  du  rouet  avec  plus 
de  facilité.  Qn  doit  obferver  (jju’^u  lieu  de  donner  de  la  pente 

aux 
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aux  chevilles  par  les  lumières , c’eft-à-dire , par  les  trous  que  — 

l’on  fait  dans  le  rouet  pour  mettre  les  dents,  il  y a beaucoup  de  Chapitre ii. 

* . r , Obftrvationt 

Charpentiers  qui  le  contentent  de  pratiquer  cette  pente  fur  la  fur  Us  ^ïeces 
tête  de  la  cheville  qui  forme  un  plan  incliné  de  fix  à huit  lignes; 
ce  qui  revient  au  même,  fans  être  pourtant  auffi  avantageux,  ^rt.  l 
Il  ne  faut  pas  croire  que  les  proportions  que  nous  avons  Du  propor. 
données  entre  le  rouet  77  & la  roue  G , planche  VI , foient  mouiin“l 
indifférentes.  Le  diamètre  du  rouet,  pour  être  convenable 
doit  être  un  peu  moins  de  la  moitié  , c’eft  - à - dire  , que  fi  la 
roue  a dix-fept  pieds  quatre  pouces , comme  nous  l’avons  fup- 
pofé , le  rouet  doit  avoir  huit  pieds  ; ce  n’eft  pas  qu’on  ne 
trouve  des  roues  de  dix  pieds , qui  ont  des  rouets  dé  fix  pieds 
de  diamètre , mais  elles  ne  marchent  pas  communément  fi  bien  ; 
l’effet  du  levier  opéré  par  la  roue , a moins  de  force.  D’un  autre 
côté,  il  faut  toujours  combiner  les  roues  & les  rouets,  fuivant 
certaines  proportions , parce  qu’il  eft  bon  que  le  tour  du  rouet 
£7,  planche  VII,  fe  trouve  en  rapport  avec  celui  de  la  lan- 
terne O & celui  de  la  meule , tellement  que  qjjarante  chevilles 
& huit  fufeaux  , opèrent  cinq  tours  de  la  meule  ^ , contre  le 
rouet  un,  ou  que  quarante-huit  chevilles  faffent  faire  fix  tours  ' 
à la  meule  , contre  un  tour  du  roüet.  Au  furplus , on  ne  fau- 
roit  donner  à ce  fiijet  des  réglés  abfoluinent  précifes  ; cela 
dépend  de  la  difpofition  & de  la  force  de  l’eau,  comme  de 
la  volonté  des  Meuniers  : fur  ce  fait , comme  fur  bien  d’autres, 
chacun  a fes  rail'ons  & fes  idées. 

Articl-e  II. 

Ob/ervations  fur  les  lanternes. 

On  a déjà  vu  dans  l’article  précédent  ce  que  c’eft  que  la 
lanterne  dans  les  moulins , les  proportions  de  fon  diamètre  avec 
celles  du  rouet,  & le  nombre  des  fufeaux  dont  elle  eft  compofée;  « '•««. 

Tome  IL  I 
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»'  ■ mais  cette  piece  exige  encore  des  confidérations  particulières. 

Chapitre  II.  Ej^il  plus  avantageux  de  faire  les  lanternes  en  fereine , c’eil- 
f^^u7‘‘pl°c‘s  à-dire , plus  grofles  par  en  haut  que  par  en  bas , ou  de  les 
principJei^dts  fjjj-g  jufli  groflcs  par  un  bout  que  par  l’autre  ? Et  de  plus , 
Art.'ii.  eft -il  indifférent  de  les  garnir  de  fiifeaux  de  fer  ou  de  fufeaux 
ObfervMions  de  hoîs  ? Ceft  ce  qu’il  s’agit  d’éclaircir. 

lanterne  en  fereine  , à fa  jufte  rèduÜion  , eft  bonne  dans 
un  mouvement  lent , comme  lorfqu’il  n’y  a que  deux  cents 
fufeaux  qui  touchent  deux  cents  chevilles  par  minute  ou 
environ  ; encore  faut-il  que  les  paremens  du  rouet  foient  déver- 
fés  fuivant  la  pente  de  la  lanterne.  Mais  fi  le  mouvement  étoit 
plus  précipité,  les  fufeaux  & les  chevilles  courroient  rifque 
de  s’entre-heurter  l’un  l’autre  ; car  la  propriété  qu’ont  les  lan- 
ternes en  fereine,  de  prendre  toujours  les  chevilles  pleines,  ne 
peut  réulfir  quand  le  mouvement  eft  précipité , parce  qu’alors 
les  chevilles  qui  touchent  pleinement  les  fufeaux , les  frappent 
aulïi  vivement  que  des  coups  de  maillet.  Ce  battement  violent 
caufe  au  rouet  «in  dardement  ou  ébranlement  fi  fort  ( fur  - tout 
fi  les  fufeaux  font  de  fer  ) , qu’on  eft  quelquefois  obligé  de  l'étri- 
fillonner  par  derrière  , c’eft-à-dire , de  le  foutenir  par  des  pièces 
de  bois,  qu’on  nomme  itréfiUons  (i  ) , afin  d’empêcher  la  pouf- 
fée  & l’écartement  du  rouet. 

La  même  caufe  produit  un  dardement  à l’arbre  tournant, 
& fait  même  darder  le  fer  ; ce  qui  fait  faire  à la  meule  un 
bourdonnement  ( I ) dont  on  apperçoit  l’effet  dans  la  farine , 
par  une  mouture  inégale  & grofliere. 


( 1 ) Les  étrillions  OU  élançons  , 
font  des  pièces  de  bois  qu’on  met 
entre  deux  murs  qui  les  foutien- 
nent  & les  étaient  réciproquement. 


Ce  mot  vient  du  latin  firigil,  formé 
de  ftringo , &C. 

2 ) Le  bourdonnement  eft  propre- 
ment le  bruit  fourd  & confits  que 
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Il  eft  vrai  que  les  lanternes  en  fereine  ne  produifent  pas  « ■ ■ 

un  fi  mauvais  effet , lorfque  les  fufeaux  font  de  bois , mais  Chapitre  h. 
elles  font  toujours  fujettes  à fe  déranger  de  pas,  fitôt  que  \' on ^otftrvatiom 
defcend  le  fer,  ou  que  l’on  cale  le  chevrejfier,  c’eft-à-dire  y principales  des 
la  piece  fur  laquelle  repofe  l’axe  ou  grand  arbre  du  moulin, 

& qui  lui  fert  de  chevet.  Ohfervations 

Le  principal  avantage  que  l’on  retire  des  fufeaux  de  fer, 
c’eft  qu’ils  ufent  moins  de  chevilles  ; mais  cet  avantage  n’eft 
pas  comparable  à celui  que  procure  à un  moulin  un  pajfage 
plus  doux.  Il  eft  donc  utile  de  fupprimer  les  fufeaux  de  fer , 
non-feulement  dans  les  lanternes  à fereine,  mais  même  dans 
les  lanternes  ordinaires , lorfque  le  mouvement  eft  précipité. 

Le  fieur  Pinet  (i),  habile  Charpentier  en  moulins,  employé 
par  le  fieur  Buquet,  & qui  a fait  ces  remarques  fur  les  lan- 
ternes, en  a fait  l’effai  à Lyon  & à Corbeil.  Il  a fubftitué  à 
des  lanternes  garnies  de  fufeaux  de  bois  qui  paffoient  fans 
heurtement , des  fufeaux  de  fer , & il  a remarqué  qu’ils  pro- 
duifoient  une  différence  étonnante  dans  l’ouvrage  , bien  que 
ce  fût  même  grandeur  de  rouage,  même  nombre  de  fufeaux, 

& mêmes  Ouvriers  ; il  n’y  avoir  de  différence  que  les  fufeaux 
de  fer  ; de  façon  qu’après  les  avoir  laiffé  quelque  temps  travail- 
ler pour  en  avoir  la  preuve  complette,  il  ôta  les  fufeaux  de 
fer,  & remit  des  fufeaux  de  bois  fur  la  même  lanterne  : alors 
le  moulin  paffoit  comme  auparavant , fans  aucun  heurtement, 

font  les  mouches-guêpes , appellées 
en  latin  burdonts.  Le  bourdonne- 
ment de  la  meule  arrive  quand  le 
gros  fer  du  moulin  vacille , ou  a des 
vibrations  St  dardanens , ou  foiibrt- 
fauts,  ce  qui  eft  occafionné  par  le 
frottement  inégal  de  quelque  partie, 

&c. 


( I ) Ceft  cet  Artifte  que  nous 
avons  défigné , page  46  de  notre 
Difcours  préliminaire  in-40. 11  a in- 
venté les  tarares  OU  ventilateurs  à 
gruaux  , St  c'eft  à lui  mie  font  dus 
la  plupart  des  détails  ae  charpente 
répandus  dans  ce  chapitre. 

lij 


Digitized  by  Coogle 


68  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
' - Cette  différence  vient  fans  doute  de  ce  que  les  fiifeaux  de 
Chapitre  II.  d.irdcnt  pas,  ou  que  s’ils  dardent  un  peu,  ils  partagent 

/L?  la  charge  entre  eux  ; tandis  que  les  fufeaux  de  fer  réfiftent  à la 

chacun  en  leur  particulier.  D’ailleurs,  fi  les  fufeaux  de 
Art.  II.  ^0'*  dardent  un  peu,  il  cft  aifé  d’y  remédier,  en  les  étayant 
0!fcna;icns  par  de  pctits  étrcfdlons  qu’on  place  horizontalement,  & qu’on 
^urncil^  entrer  de  force  entre  chaque  fufeau. 

Ces  épreuves  réitérées  font  fans  répliqué  j depuis  ce  temps 
le  ficur  Pinet  eft  dans  l’ufage  de  monter  des  fufeaux  de  buis 
ou  de  cormier , & on  n’en  voit  prefque  point  la  fin  ; il  a 
même  effayé  d’en  faire  au  moulin  de  la  pompe  Notre-Dame, 
avec  du  bois  dur  des  Ifles , connu  fous  le  nom  de  g'iycic , 
qui  ne  revient  pas  plus  cher  k Paris  que  le  buis.  Se  qui 
s’ufe  beaucoup  moins. 

Article  III. 

Du  palier^  des  deux  hrayes , du  fer  & de  L'anil  ou 
annille , &c. 

Art.  III.  Le  palier  ( i ) 0 , planche  V,  & dont  on  voit  la  brifure  en  S, 
Dupaiur.dtt  planche  VII,  eft  une  piece  de  bois  de  huit  à dix  pouces  ou 
tUux  brayu , piedquarré,  qui  pofe  fur  deux  autres  pièces  de  bois  qu’on 
nomme  hrayes  {^‘l)  P P ^ Planche  V : le  palier  fert  à porter  le 
gros  fer  fur  lequel  la  lanterne  & la  meule  courante  font  arrê- 
tées. Les  deux  hrayes  qui  fupportent  le  palier,  font  deux  pièces 


( I ) Palier,  vient  du  latin  bar- 
bare palarium  , formé  de  palus  , 
un  pal  ou  pieu. 

( 1 ) Braye  ou  fupport , vient  de 
bracca.  Voyez  le  Diâionnaire  de 


Trévoux.  On  les  appelle  ainfi  , par- 
ce qu’elles  fupportent  le  palier  ; elles 
entrent  dans  la  rainure  des  piliers 
du  beffroi , mot  dont  on  a donné  l'é- 
tymologie dans  le  chapitre  précédent. 
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de  bois  pofées  en  travers  du  beffroi,  dans  lequel  elles  entrent  1 ■ ■ ■ 

par  une  rainure  à couliffe  ; le  beffroi  eft  compofé  de  quatre  Chapitre  II. 
piliers  de  pierre  ou  de  bois,  qui  foutiennent  la  charpente  du yif 
moulin  ou  l’étage  des  meules , & qui  portent  les  deux  brayes.  p'mcpJcs  dtt. 
Voyez  dans  la  planche  le  palier  7,  les  deux  brayes  K,  K,  "a'rt  *ui" 
& les  piliers  du  beffroy  L,  L.  Du  ptilur.  Jet 

En  fuivant  les  proportions  précédentes  , le  palier  peut  avoir  ’ 

jufqu’à  un  pied  de  grofleur,  & les  deux  brayes  K,  K , planche 
P*,  qui  portent  les  deux  bouts  du  palier  7,  peuvent  avoir  fix 
pouces  de  gros.  Il  cil  bon  d’obferver  que  le  bout  du  pâlie 
qui  porte  fur  la  braye  où  ell  la  trempure  10  , ii  & 11 , plan- 
che VII , foit  fait  un  peu  en  dos  de  carpe  , pour  empêcher  le 
dévers  du  palier , ce  qui  facilite  d’ailleurs  l’allégement  de  la 
meule  j au  relie  cela  dépend  de  la  volonté. 

La  trempure  ainli  nommée , parce  qu’elle  fait  l’effet  d’une 
bafcule,  ell  une  piece  de  bois  de  cinq  à lix  pouces  de  gros  > 
traverfant  fous  le  plancher  des  meules , & venant  recevoir  une 
piece  de  fer  de  bout , appellée  épée  de  la  trempure , qui  pafle 
à travers  d’une  des  brayes , de  maniéré  que  quand  on  tire  la 
trempure  10  par  le  poids  ii,  planche  VII,  onfouleve  la  braye 
qui  porte  le  palier,  & l’on  écarte  par -là,  plus  ou  moins,  la 
meule  courante.  On  voit  dans  la  même  planche  VII,  que  le 
palier  S porte  le  pivot  ou  bout  inférieur  du  gros  fer  F,  dans 
une  efpece  de  pas  de  métal  R , qu’on  nomme  crapaudine  ^ 
grenouille,  couette  (i).  Il  ell  très-nécelTaire  de  mettre  exaéle- 


( I ) En  général , une  couette , gre- 
nouille ou  crapaudine,  efk  une  efpece 
de  vafe  de  fer  rond  ou  quarré  , 
plus  ou  moins  grand,  au  fond  du- 
quel eft  enchâUe  un  grain  d’acier  , 
lur  lequel  tourne  le  pivot  ou  extré- 


mité d’un  arbre  ou  d’une  vis,  &c. 
Couette  ou  coite,  vicndroit-il  de  l’an- 
eien  mot  françois  coi , forgé  de  quie- 
tus , parce  que  la  couette  refte  tou- 
jours dans  la  meme  afliette  8t  ne  fe 
dérange  pas , tandis  que  le  pivot 
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— ment  le  pas  ou  crapaudine  R dans  le  plein  milieu  du  palier  5", 
c’eft-à-dire , de  placer  la  pointe  du  gros  fer  F bien  droite  & 
fur  les  vitets  3u  niveau  du  milieu  de  l’arbre  tournant , parce  que  le  rouet  U 
^inouimsef“  paffera  toujours  mieux. 

Art.  iil  Dans  un  moulin  d’une  force  ordinaire  , 


il  eft  toujours  à 

DupJicr^jts  propos  que  \e  gros  fer  A,B,C,D,  planche  VIII,  ait  environ 
ire.  ’ trois  pouces  de  large  fur  un  pouce  & demi  de  gros  ou  d’épaif- 
feur , & que  fa  fufée  B , ou  certe  portion  du  gros  fer  tourné 
en  rond , en  maniéré  de  poire  renverfée  , ait  fix  à huit  pouces 
de  long,  fur  trois  pouces  & demi  de  gros  , c’eft-à-dire  , dix 
pouces  & demi  de  tour , en  affeftant  de  lui  donner  environ  deux 
lignes  de  plus  dans  le  haut  que  dans  le  bas.  Si  cette  augmenta- 
tion du  haut  étoit  plus  fenfible , il  feroit  à craindre  que  cela 
n’occafionnât  des  bourdonnemens , en  allégeant  trop  la  meule  ; 
ce  qui  pourroit  faire  grainer,  c’eft-à-dire  , faire  pafler  le  grain 
entier  le  long  de  la  fufée  , pour  venir  fe  perdre  fur  la  lan- 
terne. 

On  donne  le  nom  de  papillon  au  bout  du  gros  fer  qui  termine 
la  fufée,  & qui  entre  dans  Yannille  fcellée  fur  la  meule  courante} 
les  plats  du  papillon  font  les  côtés  les  plus  larges , & les  bouts 
font  les  côtés  les  plus  étroits.  Le  papillon  A doit  auffi  avoir  une 
proportion  déterminée  de  deux  pouces  de  large  par  en  bas  fur 
les  plats , revenant  à deux  pouces  moins  un  quart  par  le  haut } 
& pour  les  bouts  ou  côtés , à un  pouce  & demi  par  le  bas  , 
venant  à un  pouce  & un  quart  vers  le  haut  du  papillon}  de  cette 
maniéré , VanniUe  ne  porte  pas  fur  les  ipaulemens  ou  rebords  de 
la  fufée , & la  meule  fe  drefle  toujours  avec  plus  de  facilité. 


roule  fur  elle  ? Une  paillafTe , un  lit  I l’on  donne  le  nom  de  grenouille  St 
de  repos,  s'appelloit  aufli  couttu.  de  crapaudiiu,ï.  une  couette. 

Nous  ignorons  d’où  vient  oft-ce  que  | 
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Lorfque,  par  le  frottement,  la  fufée  s’ufe  plus  d’un  côté  que 
de  l’autre , & qu’il  fe  forme  des  rebords  & des  lippes  ou  Chapitre  ii. 
levres  vers  le  haut , ils  peuvent  gêner  pour  approcher  les  meu- 
les , outre  qu’alors  ils  portent  fur  les  boitillons , & font  échauffer  prindpJcs  dts 
le  fer^Le  moyen  d’y  obvier  , eft  lorfqu’on  a fait  porter  le  fer  'uj' 
à la  forge,  de  faire  abattre  avec  la  lime  les  lippes  & les  inéga-  oupaiUr.det 
lités  , en  affeftant  d’entretenir  toujours  la  fufée  bien  ronde , & * 

le  fer  dans  le  plein  milieu  de  la  meule  giffante. 

Uannille  (i)  qu’on  nomme  aufli  par  corruption  mV/tr,  a/iiV, 
nelle^  &c.  eft  une  piece  de  fer  compofée  de  deux  portions 
d’anneau  , forgées  enfemble  j fa  figure  eft  à peu  près  celle  d’un 
AT,  ou  mieux,  de  deux  CC  adoffés,  au  milieu  defquels  on  forme 
un  trou  quarré,  qu’on  nomme  l’oeil  de  l’annille,  & dans  lequel 
entre  le  papillon  ou  bout  du  gros  fer.  Uannille  eft  repréfentée 
en  AT,  planche  VIII,  & on  la  voit,  planche  IX,  fcellée  , 
gravée  & encaftrée  fur  la  meule  courante  A di.  B ; elle  doit 
avoir  environ  deux  pouces  & demi  de  gros  ou  d’épaiffeur, 
fur  cinq  pouces  & demi  environ  de  large;  la  longueur  du 
corps  de  l’annille  doit  être  proportionné  au  diamètre  de  l’ail- 
Lrd  ou  trou  circulaire  de  la  meule  courante.  Les  bras  de  l’an- 
nille,  faits  comme  les  deux  côtés  d’un  X , doivent  avoir  en- 
viron quinze  pouces  de  long  , & l’ceU.  de  l’annille , par  où 
paffe  le  papillon,  doit  être  dans  fon  plein  milieu.  Si  les  bras 
de  l’annille  étoient  trop  longs , ils  empêcheroient  de  drejfer  & 
pefer  les  bouts  de  la  meule  avec  facilité. 


( i ) XlannilU  eft  proprement  un 
fer  rond  qui  fe  met  comme  un 
anneau,  annulas,  & qui  fe  chaflê 
de  force  autour  des  moyeux  pour  les 
fortifier.  Enfuite  on  a appellé  annil- 
les  des  croix  ancrées  faites  en  for- 


me de  demi-annilles  adolTées  : delà 
cette  piece  du  moulin , formée  de 
deux  crochets  adolTés  & gravés  fur 
la  meule  courante , a reçu  le  nom 
cTannille  , 8c  par  corruption  , nette, 
nille , anil , 8cc. 
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Pour  dn-Jfer  les  meules  convenablement , on  fe  fert  de  quatre 
pipes  £,  planche  X,  qui  font  de  petits  coins  ou  calles  de 
fer , plus  menues  en  bas  qu’en  haut , d’à  peu  près  trois  lignes 
d’épais  fur  deux  pouces  de  long,  que  l’on  ferre  à coups  de 
niajfe,  entre  le  papillon  & l’annille,  afin  de  drclTcr  la  meule 
en  la  relevant  ou  la  rabaiflant  du  côté  des  plats  ou  des  6outs 
qui  le  demandent. 

On  diftingue  quatre  faces  ou  quatre  points  dans  la  meule 
courante,  comme  dans  l’horizon,  deux  oppofés  l’un  à l’autre, 
qu’on  appelle  les  plats  de  la  meule,  & deux  autres  oppofés, 
qu’on  nomme  les  bouts  de  la  meule  ; ces  quatre  points  corref- 
pondent  aux  plats  & aux  bouts  du  papillon.  C’eft  donc  la  po- 
fition  de  l’annille  qui  fert  à fixer  les  quatre  faces  de  la  meule  ; 
les  plats  font  les  côtés  de  la  meule,  où  font  placés  les  fleurs 
ou  contours  de  l’annille,  & les  bouts  font  les  côtés  où  les 
bouts  des  bras  de  l’annille  font  tournés  ; les  plats  font  avalant 
& montant  l’eau  ( 1 ) , & les  bouts  font  parallèles  à l’arbre  du 
moulin,  & correfpondent  aux  bouts  du  papillon.  On  fent  à 
préfent  l’effet  des  pipes  pour  dreffer  & pefer  la  meule , comme 
nous  l’avons  dit  plus  haut.  Dreffer.  la  meule , c’eft  la  charger 
du  côté  oppofé  à celui  qui  baifiTe  : pefer  la  mele,  c’eft  cher- 
cher le  niveau  de  la  meule,  en  appuyant  fur  l’un  des  quatre 


( I ) On  fe  fert  fouvent , pour 
s'orienter  dans  les  moulins,  des  ex- 
preilions  avalant  & montant  ou  à 
mont  Ctau.  L’eau  qui  dévale^  c’eft- 
à-dire , qui  defeend  & qui  fuit  après 
avoi  r paflTé  fous  le  vannage  & la  roue , 
défigue  \ avalant  t eau , & l’eau  qui 
vient,  ou  le  côté  des  vannes,  défigne 
le  mnnt  l'eau.  On  ne  fait  que  donner 
ici  la  définition  des  faces  dé  la  meule  ; 


toute  cette  partie  fera  plus  claire- 
ment expliquée  dans  l’article  fiiivant, 
fur  la  maniéré  de  dreffer  pefer  \os 
meules.  Quand  on  veut  être  clair 
dans  la  defeription  d’un  Art  nou- 
veau , il  font  définir  avant  que 
d’expliquer,  il  faut  même  fe  répéter 
quelquefois , enfin , il  faut  que  les 
Leâcurs  aient  prefqu’autant  de  pa- 
tience que  l’Auteur. 

points  y 


Digitized  by  Google 


PAR  ÉCONOMIE,  II.  75 

points,  pour  voir  fi  elle  ne  pefe  pas  plus  d’un  côté  que  de 
l’autre. 

Il  cft  bon,  en  effet,  d’obferver  que  la  meule , pour  bien  opérer, 
doit  être  pofée  bien  droite  , excepté  qu’elle  doit  avoir  une 
petite  pente  de  fer  avalant- l’eau  , lorfque  le  moulin  eft  en 
deffus  ( c’eff-à-dire , lorfque  l’eau  tombe  d’en  hau^fur  les  pots  de 
la  roue  )}  alors  le  fer  doit  incliner  vers  ce  côté,  ce  qu’on  appelle 
incliné  avalant  - l’eau  } il  faut  au  contraire  que  la  pente  de  fer 
foit  à mont-l’eau^  lorfque  le  moulin  eft  en  dejfousy  & que 
l’eau  vient  prendre  par  deffous  les  aubes  de  la  roue.  Cette 
pente  de  fer  n’eft  utile  que  pour  foutenir  la  poujfée  de  l’eau, 
lorfque  les  chevilles  du  rouet  prennent  les  fufeaux  de  la  lan- 
terne , & qu’il  s’agit  de  mettre  les  moulins  en  voie  ou  en  mou- 
vement ; car  chaque  coup  de  rouet  contre  la  lanterne,  frappant 
le  fer  par  le  bas  , redreffe  fa  pointe  par  en  haut , & par  con- 
féquent  la  meule  dans  le  fens  oppofé  où  le  rouet  frappe  le  fer. 
Il  faut  en  même  temps  avoir  attention  que  cette  inclinaifon 
ou  pente  de  fer , foit  proportionnée  relativement  à la  force 
du  moulin,  c’eft-à-dire,  que  fi  l’eau  eft  très-forte,  & que  le 
moulin  aille  fort  vite , il  faudra  davantage  incliner  le  fer. 

Il  arrive  quelquefois  que  la  pointe  du  fer  fffle  ou  fait  du  bruit 
en  tournant,  & qu’alors  la  meule  s’a//eg^e  ( i ) toute  feule  fans 
y toucher,  c’eft-à-dire,  fe  fouleve  d’elle-même.  Quand  l’acier 
..eft  dans  le  feu,  il  fe  gonfle  & s’allonge  : de  même  l’acier  de 
la  pointe  du  fer  , qui  s’échauffe  en  tournant , occafionne  le  fou- 
levement  & l’allégement  de  la  meule } mais  cela  ne  dure  pas 


Chapitre  II. 

Obfcrvations 
fur  Us  pucts 
principaUs  d<s 
moulins , &c» 

Art,  ut. 

DupsUer  ,d<s 
deux  brjyts  ^ 
Oc. 


( I ) ÂlUger  , ce  mot  vient  du 
latin  barbare  alUviart,  formé  de 
Uvis , leviarius,  &c.  8t  fîgnifîe  deve- 
nir plus  léger.  Nous  nous  fommes 
Tome  II. 


contentés  de  mettre  en  Italique  une 
infinité  de  mots  pareils , afin  que 
le  Leâeur  fuppléc.  Chaque  Art  a 
fon  Diâionnaire  particulier. 

K 


Digitized  by  Google 


74  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
long-temps  , l’acicr  s’ufe  , &:  la  meule  fe  rapproche  toute 
CiupiteeII.  feule.  Néanmoins,  en  pareil  cas,  le  plus  fur  parti  eR  d’arrêter 
niouliti  lorfqu’on  voit  qu’il  s’échauffe  trop,  de  vuidcr  le  pas 
principdfcs  des  pour  le  rafraîchir  avec  de  l’eau  de  puits , la  plus  fraîche  qu’il 
”art  îlT  poflible  , parce  que  cela  durcit  l’acier  du  pas  & de  la 

Dupalier.des  : aprcs  cette  opération , il  faut  mettre  dans  le  pas  de 

deux  hrayesy  bonnc  huilc  d’olivc. 

Dans  l’intention  d’empêcher  cet  inconvénient , on  a imaginé 
de  faire  faire  des  pas  ou  crapaudines , d’une  compolition  de 
cuivre,  d’étain  d’Angleterre,  & de  régule  d’antimoine  pulvé- 
rifé , au  moyen  defquels  les  pointes  de  fer  durent  fix  fois  plus 
qu’auparavant  ; & afin  de  les  faire  durer  encore  plus , on  ob- 
ferve  , à chaque  fois  qu’on  fait  racUrer  les  pointes  à neuf , de 
les  faire  tourner  une  huitaine  de  jours  fur  les  pas  d’acier , pour 
les  frayer  ou  adoucir , avant  de  les  remettre  fur  les  pas  métal- 
liques. Cette  heureufe  découverte  eft  due  à un  Citoyen  ( i ) , 
pour  qui  les  Arts  les  plus  difficiles  n’ont  rien  de  caché , & qui 
fait  y faire  la  plus  heureufe  application  des  connoiffanccs  qu’il 
a en  Phyfique  & en  Chymie.  C’eft  à lui  & à fes  foins , que 
l’on  doit  ce  que  l’on  trouvera  de  meilleur  dans  cet  Ouvrage 
confacré  à l’utilité  publique } nous  fommes  fâchés  d’être  arrê- 
tés par  fa  modeftie , dans  l’aveu  de  toutes  les  obligations  que 
nous  lui  avons. 

On  a encore  fait  depuis  quelques  années  une  découverte 
intéreffante  relative  à cet  objet.  C’eft  une  façon  de  dreffer  le 
fer  de  la  meule  par  le  moyen  des  vis  (i),  fans  donner  aucun 


( I ) M.  Parent , Préfident  à la 
Cour  des  Monnoies , & Diredeur 
de  la  Manufadure  royale  de  Seves. 
Non  - feulement  il  nous  a fourni 


d'cxcellens  matériaux , mais  on  lui 
doit  la  compolition  des  derniers 
chapitres  du  premier  volume. 

(z)  La  vis  eft  ime  des  cinqpuif- 
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coup  de  maÿe.  On  en  voit  la  repréfentation  dans  la  planche  — -i 
X I ; le  cha£ts  C ( i ) , & la  poèllette  B , figure  pe.  peuvent  fe 
mouvoir  à l’aide  de  deux  vis  de  prelïïon  D,  D,  de  chaque  côté /i,?'’u7^p!ec‘t 
fur  la  longueur , & d’une  autre  à chaque  bout.  S’il  n’y  avoit  ^g7iiaji7 
qu’une  feule  vis  dans  le  milieu  de  la  longueur,  cela  pourroit  art.  iii. 
donner  du  levers  au  pas , & le  rendre  moins  facile  à drejfer , j,a7^^‘bra'yu 
fur-tout  quand  les  crapaudines  font  longues  & à trois  pas  ou 
à trois  trous  ; mais  quand  les  crapaudines  n’ont  qu’un  feul  pas , 
quatre  vis  fuffifent. 

}p  La  figure  repréfente  le  plan  de  la  boîte  ou  poëllette , 
dans  laquelle  efi  enfermée  la  crapaudine , & du  chafils  de 
cuivre , à travers  lequel  paflent  les  vis  de  preffion  pour  faire 
couler  la  poëllette.  La  figure  1 1 fait  voir  la  coupe  de  la  même 
machine  , & la  figure  III  exprime  différentes  clefe  pour  ferrer 
les  vis  de  preffion. 

Par  cette  méthode  le  fieur  Buquet  épargne  bien  de  la  main, 
d’œuvre  & de  la  dépenfe  en  pas , en  raccommodages  & en 
chommage  (1)  de  moulin. 


fances  méchaniques  dont  on  fe  fert 

Îioiir  prcffer  ou  étreindre  fortement 
es  corps  , ou  pour  élever  des  far- 
deaux. Cefl  un  cylindre  creufé  fur 
fa  furface,  par  une  cannelure  qui 
rampe  en  forme  de  fpirale  ou  à'hè- 
lice.  On  donne  le  nom  de  vis  mâ- 
le, à celle  dont  la  furface  creufée  eft 
convexe,  & celle  qui  eft  concave, 
eft  appellée  vis  femelle , ou  plus 
communément  lcrou , & alors  la  vis 
mâle  conferve  fimplement  le  nom 
de  vis.  L’écrou  a dans  fa  concavité 
luie  cannelure  pareille  à celle  de  la 
vis  ; enforte  que  pour  s’engager  l’iin 
dans  l’autre,  ils  font  un  grand  ef- 


fort pour  élever  ou  prefler  les 
corps.  Le  mot  de  vis  eft  tiré  du  la- 
tin gyrus  , d’où  l’on  a fait  virus  , 
vira , vir,  vis.  Les  Angevins  difent 
encore  une  vire  pour  ime  vis.  Le 
mot  écrou  vient  du  latin  barbare 
feroa, mn  fignifie  lien , engagement, 
emprifonnement , &c. 

( I ) ChaJJis  vient  de  capficium  , 
formé  de  capfa , qui  fignifie  un  ti- 
roir. Poëllette  ou  pocUe  vient  de 
patella  , &C. 

( I ) Le  chommage  des  moulins  eft 
l’intervalle  ou  efpace  de  temps 
pendant  lequel  les  moulins  ne  peu- 
vent travailler,  par  quelqu’empê- 
Kij 
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7<j 


Chapitre  IL 

Obfcrvutions 

fur  Ut  pUcet  meules  ^ & de  la  maniéré  de  les  rhabiller. 

principjles  des 
moulins , Oc» 

Art.  IV.  Comme  le  bon  moulage  dépend,  avant  tout,  des  meules. 
Dit  meuUt , du  choix  qu’il  en  faut  faire,  & de  la  maniéré  de  les  rhabiller 
& de  les  conduire , cet  article  eft  effentiel  au  Traité  de  la 
mouture. 

Il  faut  fe  rappellcr  tout  ce  que  nous  avons  dit  des  meules 
dans  le  Difeours  préliminaire,  pages  38,  39,  40,  41,  109 
& 1 10,  de  l’édition  in*4°.  On  peut  auffi  confultcr  les  Ouvrages 
auxquels  nous  avons  renvoyé  dans  la  première  note  de  la 
page  iio;  mais  l’importance  de  cet  article  nous  y ramene, 
au  rifque  de  répéter  quelques-unes  des  mêmes  notions. 

On  doit  choilîr  le  gîte,  ou  la  meule  giflante,  d’un  grain 
bleu  foncé , parce  que  les  meules  de  cette  qualité  font  moins 
dures  & moins  ardentes.  Une  meule  plus  ardente,  eft  une 
meule  plus  coupante  par  les  inégalités  qu’elle  a naturellement, 
& par  celles  qu’on  a faites  en  la  piquant  : la  meule  gilTante 
ne  devant  pas  être  fi  ardente  que  la  courante , il  importe 
donc  de  la  choifir  d’un  grain  plus  tendre  pour  foutenir  l’effort 
de  la  meule  ardente. 


chement.  L’Ordonnance  des  Eaïuc 
& Forêts , titre  ZJ , fi.xe  le  cftommage 
des  moulins  fur  les  rivières  naviga- 
bles ou  flottables , à quarante  fols 
pour  vingt-quatre  heures , & attribue 
la  connoiflance  des  différends  à ce 
fujet , aux  Grands  - Maitres  ou  aux 
Maitrifes  , en  leur  abfence  , &c.  U 
y en  a qui  écrivent  (hommage  par 
une  m.  L’étymologie  de  ce  mot 
eft  difficile.  Ménage  avoue  franche- 


ment qu’il  ne  fait  d’où  il  vient.  M, 
Lancelot , dans  fes  mots  François  ti- 
rés du  grec,  le  dérivoitde  xôtf*ei, 
a£oupiÿement  , & delà  , difoit  - il  , 
chommer  Us  Fêtes  & Dimanches.  Le 
Pere  Labbe  fon  adverfaire , le  tire 
de  cornus  ou  commcjfaùo , ajoutant 
que  de  profane  il  eft  devenu  faint. 
D’autres,  comme  Furetiere,  le  dé- 
rivent du  Bas  - Breton  dwm  , qui 
fignifîe  demeurer  oijif,  &c. 
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Quand  les  deux  meules  fe  trouvent  de  même  ardeur,  cela 
iéfavantage  un  moulin,  parce  qu’alors  il  tourne  en  approchant , Chapitre  II. 
au  lieu  de  tourner  en  allégeant , ce  qui  fait  ( i ) rougir  la  farine 
& les  gruaux,  en  y mêlant  des  particules  de  fon  : on  con- 
lomme  la  marchandije,  ou  le  grain  a moudre,  en  recoupes,  ce 
qui  ne  peut  jamais  faire  blanc.  En  un  mot,  pour  bien  opérer  Desmsuûs, 
dans  tous  les  moulins , il  eft  à propos  que  la  meule  de  clelTus 
foit  de  meilleure  qualité  que  celle  de  delTous , c’efl-à-dire , qu’elle 
foit  plus  ardente.  Et  comme  les  meules  de  moulin  font  ardentes 
à proportion  que  les  pierres  dont  elles  font  compofées,  font 
plus  dures,  & qu’il  fout  les  rebattre  moins  fouvent,  on  doit 
par  cette  raifon  préférer  les  pierres  meulieres-blondes-ail  de  per- 
drix , c’eft-à-dire , femées  de  petites  parties  bleues  & blanches , 

& un  peu  tranfparentes , parce  qu’elles  font  plus  trouées , 
plus  dures,  plus  ferrées,  plus  compares  & plus  approchantes 
de  la  nature  du  filex , 8c  conféquemment  plus  propres  à faire 
des  meules  courantes,  comme  étant  de  leur  nature  plus  ardentes. 

Il  faut  bien  prendre  garde  que  les  deux  meules  foient  de 
même  diamètre,  pour  qu’elles  ne  faffent  point  de  lippes  (z) 
ni  de  rebords  8c  faillies.  Lorfque  l’une  des  deux  eft  moins 
large  que  l’autre,  la  plus  large  prend  néceflairement  des 
lippes,  par  le  frottement  de  la  plus  étroite,  8c  ces  rebords  tm 
pêchent  l’échappement  de  la  farine  moulue. 


( Q On  appelle  roupr  la  farine , 
lorfqu  elle  fe  trouve  tachée  de  par- 
ticules de  fon  qui  en  terniffent  la 
blancheur;  & le  mot  de  rougir  eft 
appliqué  mal  à propos  à réchauffe- 
ment de  la  farine  dans  les  moutures 
ferrées. 

( I ) Lippe , ce  mot  vient  de  l’Al- 


lemand Zip,  qui  ftgnîfîe  levres.  M. 
Huet  croit  qu’il  vient  du  latin  la- 
bium.  On  trouve  dans  Plaute, 
fautes  lippire.  Les  exprcflions  prover- 
biales de  franche  lippée , &i  de  faire 
la  lippe  OU  la  grimace  , en  font 
tirées. 


\ 
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principaîts  des 
moult  ns,  &c. 

Art.  IV. 

Des  meules, 
&e. 
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Des  meules  de  fix  pieds  deux  ou  trois  pouces  de  diamètre, 
font  d’une  fort  bonne  proportion,  fur  douze  à quinze  pouces 
d’épaifleur  pour  la  meule  courante;  car  la  meule  giflante  peut 
avoir  jufqu’à  dix-huit  pouces , fi  l’on  veut.  Tout  cela  eft  aflêz 
arbitraire;  mais  les  meules  d’une  bonne  grandeur  font  toujours 
fort  utiles  dans  les  moulins  011  il  y a force  d’eau. 

C’ell  un  défaut  quand  les  meules  ont  des  trous  trop  grands 
& trop  profonds,  capables  de  receler  beaucoup  de  grains  en- 
tiers fans  les  moudre.  On  bouche  ces  trous  avec  un  mélange 
de  chaux  vive,  & de  fable  fin,  ou  de  farine  de  feigle. 

Il  faut  que  la  meule  giflTante  foit  toujours  bien  bordée  de 
niveau  fur  fes  quatre  faces,  c’ell-à-dire,  qu’elle  foit  égale  par  les 
bords.  On  a vu  plus  haut  quatre  faces  dans  les  meules,  deux 
plats  *&  deux  bouts.  Le  plat  à mont  - l’eau  eft  le  côté  de  la 
meule  où  l’une  des  fleurs  de  l’annille  eft  pofée , & qui  regarde 
le  côté  d’où  vient  l’eau  ; le  plat  avalant-l’ eau  , eft  le  côté 
oppofé  qui  regarde  l’eau  qui  fuit.  Le  bout  du  côté  où  la  farine 
tombe  dans  le  bluteau , s’appelle  le  bouc  fur  tanche.  Le  bout 
oppofé  qui  eft  du  côté  de  la  roue  du  moulin  , s’appelle  le 
bout  fur  la  roue  ou  fur  la  tempane , parce  que  la  muraille  du 
moulin  qui  eft  du  côté  de  la  roue , fe  nomme  tempane  ( i ). 
Ceci  nous  conduit  à entendre  ce  que  nous  avons  dit,  que  le 
gite  doit  être  bordé  de  niveau  fur  fes  quatre  faces, 

Lorfqu’on  dit  qu’une  meule  doit  être  bien  bordée,  cela 
fignifie  que  lay«w/V/tt/-e,  ou  la  partie  qui  avoifine  les  bords,  doit 
être  plus  pleine  que  Yentrepied  & le  cœur.  Une  meule  a en 
effet  fa  circonférence  qu’on  appelle  bord  ; la  diftance  du  bord 


( i ) Ce  mot  vient  .ipparemment 
de  tympanum,  tambour,  parce  que 
c’eft  le  côté  où  eft  la  caifle  du 
moulin,  ou  peut-être  parce  que 


Vitruve  & les  Anciens  donnoient 
le  nom  tympanum  à la  tout  & au 
rouet. 
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de  la  meule  à fix  pouces  , s’appelle  feuillure  ( i ) j de  là , à un i-i 

pied  de  diftance , cette  partie  de  la  meule  s’appelle  \'entrepied; 

depuis  l’entrepied  jufqu’au  trou  de  Vceillard,  c’eft  le  cœur  de  la  fur  i<s  piica 

meule.  Le  cœur  de  la  meule  fert  à concafler  le  bled  -,  Ventre- 

pied  le  rafine , & c’eft  là  que  fe  forme  le  gruau  ; enfuite  le  Art.  iv. 

grain  moulu  pafle  fur  la  feuillure  qui  allonge  la  farine  & la  ^ mcultt, 

détache  du  fon , lorfque  les  deux  autres  parties  ont  fait  leur 

travail.  Ainfi  en  fuppofant  que  le  cœur  brife  le  grain  en  quatre 

parties , l’entrepied  le  broie  & le  met  en  vingt  parties , la 

feuillure  ne  fait  plus  (\\x'écurer  le  fon,  & en  féparer  la  farine. 

On  voit  à préfent  pourquoi  la  meule  doit  être  bien  bordée ^ 
c’eft-à-dire,  la  feuillure  égale  de  quatre  faces,  & plus  pleine 
que  l’entrepied , parce  que  cela  allonge  mieux  les  fons , pour 
en  détacher  la  farine,  ce  qui  la  rend  plus  blanche,  & c’eft 
d’ailleurs  un  point  effentiel  à la  confervation  des  farines. 

Quelques-uns  ont  foin,  en  bordant  les  meules,  de  laifler 
deux  lignes  de  pente  fur  l’anche , pour  donner  de  la  facilité  à 
la  chûte  de  la  farine.  Mais  cette  pente  doit  être  prefqu’infen- 
fible , & il  eft  beaucoup  plus  fur  de  bien  border  les  meules 
de  niveau  (i). 

Le  bord  de  la  meule  giflante  doit  être  plus  haut  que  les 


( I ) La  ftmlUirt  fe  dit  en  général 
de  ces  cannelures  à angles  droits, 
qui  (ont  au  bord  des  portes,  des 
fenêtres,  & de  toutes  les  chofes 
qu’on  veut  faire  fermer  jufte , & qui 
entrent  l'imc  dans  l’autre.  Ici  la 
feuillure  eft  cette  partie  des  meules 
qui  avoifine  les  bords , & par  la- 
quelle elles  doivent  fe  rapprocher 
davantage,  & s’appliquer  exafte- 
ment  l’une  fur  l’autre.. 

(1)  La  feuillure  des  meules  de- 


vant s’appliquer  exaâcment  Tune 
fur  l'autre , comme  on  l'a  dit  dans 
la  note  précédente , il  faut  que  le 
plan  de  cette  feuillure  n’ait  aucune 
inclinaifon , ni  haut  ni  bas  ; c’eft  ce 
u'on  appelle  niveau , mot  formé 
e libella  , qui  lignifie  la  même 
chofe.  On  difoit  anciennement  li- 
veau  pour  niveau , & ce  mot  fe 
trouve  dans  Nicot.  Les  Italiens  di- 
fent  encore /m/are  pour  niveler. 


Digitized  by  Google 


CHAriTRElI. 


8o  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
enchevejlrures  ( i ) d’environ  trois  pouces.  Les  enchevcflmres  font 
Ohfirvaiions  P'cccs  dc  bois  qui  fcrvcnt  de  cheveflrc^\x^v.Q  pour  le  fcutenir: 
fur  Us  jtUcss  c’ell  prccifément  le  cadre  où  la  meule  du  dclTous  cft  enfermée 
’^mouUnV.’&l!  & aflujcttie  a\ec  de  la  maçonnerie  dans  les  angles. 

Art.  IV.  Il  faut  que  la  meule  giflante  foit  houJiniere,  c’eft-à-dire, 
^Dij meules,  convexi  dc  ttois  à quatre  lignes  au  cœur  , en  allant  toujours 
en  diminuant , Se  venant  à rien  à la  fin  de  l’entrepied.  Par 
la  raifon  contraire,  la  meule  courante  doit  être,  flaniere , 
c’cll-à-dire,  concave,  proportionnellement  à la  convexité  de  la 
meule  giflante  ; & même  pour  que  cela  falTe  plus  d’effet , 
il  faut  que  la  meule  courante  foit  un  peu  plus  concave  que 
la  giffante  n’eft  convexe,  afin  de  donner  la  facilité  au  grain 
d’entrer  dans  les  meules,  & qu’elles  puiffent  prendre  leur  bled 
bien  également. 

Nous  avons  déjà  dit  qu’une  bonne  meule  courante  doit  être 
plus  ardente  & de  fupérieure  qualité,  bien  a/7/eV à petits  trous, 
car  c’eft  la  quantité  & la  petiteffe  des  trous  qui  rendent  une 
meule  plus  ou  moins  ardente.  Dans  le  langage  des  Meuniers, 
on  nomme  ces  petits  trous  des  iveillures  : une  meule  bien 
éveillée,  eft  une  meule  qui  a beaucoup  de  trous,  ce  qui  eft 
la  même  chofe  qu’une  meule  ardente.  Cette  qualité  de  pierre 
prend  mieux  fon  marteau , & s’éclate  plus  que  celles  d’un 
bleu  foncé , qui  font  excellentes  pour  les  gîtes  : ces  dernieres 
doivent  être,  ainfi  qu’on  l’a  obfervé,  plus  pleines  & ne  s’écla- 
tant pas  au  marteau,  car  alors  cela  feroit  un  fon  dur  & mal 
evidé. 

Pour  mettre  la  meule  courante  en  bon  moulage,  il  eft  effen- 


( I ) Enchevejlruns , ce  mot  vient 
Hinctipiprari , formé  de  cetp  jhum , qui 
veut  dire  le  chevcflre,  le  licol  d'une 


bête  de  fomme.  Ce  font  ici  les  pièces 
qui  foutiennent  le  gite.  Voyei-en 
la  forme , planche  1 1 , lettre  F. 

ticl 
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tîel  de  bien  mettre  Vannillc  dans  le  plein  milieu  de  la  meule , 
afin  qu’un  déplacement , de  côté  ou  d’autre , ne  fafle  point 


Chapitre  II. 
Ohjervations 


faire  de  cahos  ni, de  queue.  Faire  la  queue , c’cft  lorfque  la  meule  fur  /« 
déborde  d’un  côté , ce  qui  arriveroit , fi  l’annille  n’étant  pas 
au  milieu,  la  furcharge  faifoit  cahoter  \di.  meule  du  côté  le  plus  jy 
fort,  c’ell-à-dire  , du  côté  où  la  diftance  du  centre  au  bord  DismtuUs, 
feroit  plus  longue. 

La  convexité  de  la  meule  courante  doit  aller  en  diminuant 


comme  la  concavité  du  gîte , à peu  près  vers  la  fin  de  Ventre- 
pied.  La  plupart  des  Meûniers,  fous  prétexte  d’empêcher  leur 
moulin  de  s’échauffer , ouvrent  trop  leurs  meules  , & leur  font 
commencer  à prendre  leur  bled  prefqu’à  la  fin  de  l’cntrepied , 
où  le  bled  coule  entier  & fans  avoir  été  cafTé;  en  conféquence 
la  feuillure  trouve  gruau,  fon  & farine  à faire  tout  enfemble, 
& tout  fe  fait  mal. 

Une  preuve  que  cet  ufage  eft  erroné , c’efl:  qu’il  feroit  tout 
à fait  inutile  de  monter  des  meules  de  fix  pieds  deux  à trois 
pouces  de  diamètre,  pour  qu’il  n’y  eût  qu’une  aufli  petite  partie 
que  la  feuillure  qui  travaillât  feule.  Il  eft  impolTible  qu’un  homme 
feul  fafle  autant  d’ouvrage  à la  fois,  que  trois,  & aufli  bien. 
On  a vu  plus  haut  que  le  grain  doit  être  moulu  à trois  reprifes, 
c’eft-à-dire,  qye  fortant  des  bras  de  l’annille,  ou  à quelques 
pouces  plus  loin , la  meule  doit  commencer  à cajfer  fon  bled , 
c’eft  l’ouvrage  du  cœur i puis  le  bled  fe  rafine  à Ventrepied  & 
fait  fon  gruau  ; enfuite  il  tombe  à la  feuillure  qui  ne  fait  plus 
que  rouler  le  fon  & faire  fa  fleur.  Par  ce  moyen , un  moulin  va 
toujours  en  allégeant,  parce  que  chaque  partie  fait  fon  ouvrage  : 
il  faut  cependant  obferver  qu’un  moulin  qui  va  très- fort,  doit 
être  un  peu  plus  ouvert , proportionnellement  à la  force , afin 
d’empêcher  V échauffenient. 

Par  une  fuite  de  ce  dernier  raifonnement  , on  obfervera 
Tome  IL  L 
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— ■"  encore  que  lorfque  les  meules  font  \Tés~ardentes , il  eft  à pro- 
qu’elles  commencent  à cafler  le  bled  à un  plus  grand 
fur  Us  i>itces  éloignemcnt  de  l’annille  qu’u/i  moulage  plein  ; fur-tout  lorfqu’il 
mou‘ims,‘ie‘.‘  eft  qucftion  de  faire  des  qualités  de  blancheur , & des  farines 
Art.  IV.  que  l’on  veut  conferver.  Par  ce  moyen  , le  bled  n’eft  pas  tant 
Des  meules,  haché  , la  farine  n’eft  pas  piejuée  de  fon,  ni  le  gruau  rougi  j car 
un  moulage  plein  & ferré,  ne  convient  qu’aux  meules  douces , 
parce  qu’il  échauffe  plutôt  les  meules  qu’«//2  moulage  vif  8c  gai. 
Après  avoir  examiné  les  parties  du  travail  des  meules, 
& les  réglés  pour  les  rendre  plus  ou  moins  convexes  & con- 
caves , fuivant  les  circonftances  , paffons  à la  maniéré  de  les 
rhabiller,  c’eft-à-dire,  de  les  piquer.  C’eft  en  cela  que  confifte 
principalement  l’Art  du  Meûnier,  qu’il  doit  tenir  autant  de 
l’expérience  que  du  raifonnement.  Dans  prefque  toute  la  France^ 
excepté  aux  environs  de  Paris , on  a la  mauvaife  méthode  de 
piquer  les  meules  à coups  perdus  ; nous  en  avons  fait  fentir  les 
défavantages  dans  notre  Difcours  préliminaire  ....  Il  nous  refte 
à indiquer  la  façon  de  s’y  prendre  pour  les  rhabiller  plus  conve- 
nablement, à l’effet  qu’on  a droit  d’en  attendre. 

Les  habiles  Meûniers  pratiquent  des  rayons  de  douze  à qua- 
torze lignes  de  large , venant  aboutir  infenfiblement  vers  le 
centre , à quelques  pouces  de  l’annille.  La  figure  1 1 , planche 
IX,  fait  voir  leur  difpofition  tn  A 8>c  C. 

La  maniéré  de  difpofer  les  rayons , & l’épaiffeur  qu’on  doit 
leur  donner,  contribue  à la  perfection  du  moulage;  ils  peu- 
vent avoir  communément  à peu  près  deux  pouces  & demi 
de  diftance.  Au  furplus , la  force  des  rayons  dépend  de  la 
qualité  des  meules , de  celle  des  faifons , & du  plus  ou  moins 
de  féchereffe  des  grains  qu’on  veut  moudre. 

Si  une  meule  eft  très-ardente  & pleine  de  petits  trous,  on 
ne  rifque  rien  de  laiffer  un  rayon  fort  fur  la  feuillure.  Si  au 
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contraire  elle  eft  pleine  & peu  remplie  de  trous  , on  peut 
diminuer  le  rayon , & le  réduire  de  d^x  à douze  lignes.  obftrvatiotis 

Si  une  année  eft  pluvieufe , & que  les  grains  foient  fort  fur  Us  pièces 
humides , il  convient  de  tenir  les  rayons  moins  forts  que  quand 
ils  font  fecs , parce  qu’alors  le  fon  étant  plus  gros,  plus  dur,  Art.  IV. 
plus  tenace,  il  s’écure  mieux,  & il  paffe  moins  de  fes  parti- 
cules  dans  la  farine. 

Lorfque  les  bleds  font  très-fecs , on  ne  rifque  point  de  laiffer 
fur  la  feuillure  un  rayon  fort,  fur-tout  fi  la  rhabillure  des 
meules  eft  un  peu  ardente  j on  peut  même  en  ce  cas , pour 
diminuer  Vardeur  de  la  meule  courante,  garnir  les  trous  des 
iveillures  avec  de  la  pâte  faite  de  farine  de  feigle  & de  chaux  j 

vive , comme  on  l’a  dit  ailleurs.  Il  en  réfulte  que  le  moulin 
affleure  mieux,  c’eft-à-dire,  qu’il  produit  une  farine  plus  douce, 
plus  allongée. 

On  appelle  une  farine  allongée^  celle  qui  s’étend  fous  le 
doigt,  qui  eft  molle  & douce  au  toucher;  & une  farine 
courte , celle  qui  eft  rude  au  taB  : on  l’éprouve  encore  plus 
lùrement,  en  faifant  un  peu  de  pâte  avec  de  l’eau  dans  le 
creux  de  la  main.  Si  cette  pâte  s’allonge  & s’étend  aifément,  ] 

la  farine  eft  bien  allongée;  fi  elle  eft  moins  duclile,  fi  elle 
cafle  & fe  défunit  aifément , alors  la  farine  eft  courte.  Or , 
toute  farine  allongée  fait  toujours  blanc,  & toute  farine  courte 
fait  toujours  rouge;  cette  derniere  a même  un  œil  roux,  attendu 
que  le  fon  fe  trouvant  trop  brifé,  il  y en  pafie  toujours  des 
particules , ainfi  que  du  gruau.  11  eft  évident  que  le  fon  & 
le  gruau  ne  peuvent  avoir  la  ténacité,  le  glutineux  de  la  farine, 
que  l’eau  ne  peut  les  pénétrer  à froid  , & qu’ainfi  la  pâte 
qu’on  en  fait,  eft  courte  & fans  liaifon.  Indépendamment  de 
ce  dernier  inconvénient,  la  farine  courte  ne  fe  conferve  pas 
bien , à caufe  du  mélange  du  fon  pulvérifé  ; il  y a donc  bien 

L ij 
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- - — de  l’avantage  à rhabiller  &:  rayonner  des  meules  bien  à propos, 

de  maniéré  à leur  faire  produire  une  farine  bien  allongée,  blanche 
fur  Us  pièces  & fans  mélange  : c’ell  là  l’Art  du  Meunier , dont  certainement 

principsles  des  , f , , 

moulins, Uc.  011  lie  le  doutc  prelque  nulle  part. 

Art.  IV.  Dans  les  années  où  les  bleds  font  très-tendres , on  peut 
diminuer  les  rayons,  ainfi  qu’on  l’a  déjà  obfervé,  jufqu’à  neuf 
à dix  lignes,  parce  que  ce  petit  rayonnement  fait  mieux  écurer 
les  fons,  & procure  un  gruau  plus  fec  : il  ne  faut  point  alors 
mettre  de  pâte  pour  remplir  les  éveillures  ou  les  vuides , au 
contraire,  on  les  fait  fortir  avec  le  marteau. 

Jufqu’ici  il  n’a  été  queftion  que  du  rayonnement  d’un  mou- 
lin à blanc  ; mais  pour  un  moulin  deftiné  à moudre  à bis , & 
à recevoir  plufieurs  fortes  de  grains,  tels  que  des  feigles,des 
orges,  &c.  il  convient  de  faire  les  rayons  plus  petits  & plus 
près  les  uns  des  autres,  que  lorfqu’il  s’agit  de  moudre  du 
froment , parce  que  le  moulage  fera  plus  doux  & plus  fufeep- 
tible  d’affleurer;^  il  produira  une  plus  grande  quantité  de  farine 
& un  petit  fon  bien  évide , comme  le  demandent  ceux  qui 
font  moudre  à profit , fans  s’embarrafler  de  la  blancheur.  Un 
rayon  aufli  fort  que  celui  pour  moudre  à blanc , feroit  fujet  à 
applatir  tous  les  petits  grains,  & à faire  un  trop  gros  fon, 
ce  qu’il  faut  éviter  pour  moudre  à bis,  car  le  Peuple  ne  veut 
que  très-peu  de  fon  & beaucoup  de  farine.  Il  faut  cependant 
obferver  de  rayonner  toujours  relativement  à la  féchereffe  des 
grains , & à l’ardeur  des  meules. 

On  doit  encore  remarquer , à l’égard  des  petits  moulins , qu’il 
ne  leur  eft  point  avantageux  d’avoir  des  meules  fi  ardentes, 
fur-tout  la  giflante , parce  que  ces  meules  n’ayant  point  leur 
nourriture,  c’efl-à-dire,  venant  à manquer  de  bled,  font  fujettes 
à grogner,  fi  elles  font  ardentes  ; elles  font  un  fon  dur  & haché 
qui  pique  la  farine.  Cependant  un  Meunier  habile  peut  ména- 
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ger  le  rhahillcmcnt , fuivant  la  force  de  fon  moulin.  Il  faut  =.'*  '■ 
donc  que  les  meules  foient  proportionnées,  pour  l'ardeur  commQ  Chapitre  ii. 
pour  le  rayonnement  , félon  la  force  des  moulins , en  obfer-  , Ohfirvaùont 

1 /-  •/;  r • 1 • ■ r fur  Us  pièces 

vant  feulement  que  la  feuillure  loit  bien  garnie , & fe  trouve  principales  des 
avoir  du  corps  , parce  que  c’eft  la  partie  qui  fatigue  le  plus  , 
en  ce  qu’elle  fouffre  les  coups  de  trempure  ( 1 ) ; d’ailleurs  ( on  Desmeules 
le  répétera  fans  cefle  ) , la  farine  s’en  allonge  bien  mieux , point 
effentiel  à fa  blancheur  & à fa  confervation. 

Lorfque  l’on  repique  les  meules,  ou  , ce  qui  revient  au  même, 
lorfqu’on  les  rhabille,  il  faut  faire  enforte  que  les  rayons  ne 
falTent  effleurer  la  rhabillure  ; car  fi  on  les  faifoit  trop  excé- 
der, il  en  réfulteroit  un  bourdonnement  capable  d’échauffer 
les  meules , ce  qui  produiroit  un  fon  dur  & rougiroit  la  farine  , 
en  ce  qu’elles  agiroient  alors  en  approchant,  au  lieu  d’alléger. 

Quand  on  dit  que  le  rayon  ne  doit  point  trop  excéder',  cela 
fignifie  qu’il  doit  être  peu  élevé  de  deflus  le  plan  de  la  meule} 
l’épaiffeur  d’une  feuille  de  papier  fuffit  pour  une  bonne  rhabil- 
lure. Quand  la  rhabillure  ell  trop  ouverte,  c’eft-à-dire,  que 
l’outil  eft  trop  marqué  fur  la  meule  à côté  du  rayon , elle  fait 
la  farine  moins  douce  & moins  allon<ric. 

O 

Tout  ce  qu’on  a obfcrvé  jufqu’ici  fur  le  rayonnement  des 
meules , ne  regarde  que  les  moulins  ordinaires , dans  lefquels  on 
moud  depuis  huit  à dix  fetiers , jufqu’à  vingt-cinq  , fur  bled , 
c’eft-à-dire  , fans  remoudre  les  gruaux}  car  lorfque  ce  font 
des  moulins  qui  vont  très -fort  , comme  depuis  trente  jufqu’à 


( I ) On  doit  fe  rappeller  que  la 
trempurt  eft  une  efpece  de  bafctile 
qui , en  tirant  Time  des  brayes  qui 
Uipporte  le  palier  fur  lequel  tourne 
le  gros  fer  , fert  à éloigner  ou  à I 
approcher  la  meule  courante.  Les  J 


feuillures  dos  deux  meules  étant  de 
niveau,  6c  beaucoup  plus  appro- 
chées que  le  cœur  6c  l'cntrepicd  , 
il  eft  évident  que  ce  font  elles  qui 
fupportent  les  coups  de  trempure. 
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foixante  fetiers  & plus , tels  que  le  moulin  de  la  Pompe  Notre- 
ChapitreII.  ^ Paris,  conduit  par  le  fieur  Buquet , alors  il  faut  que 

Obftrvations  /•  . i • i o i • • • 

jur  tu  Bitcu  le  rayonnement  loit  depuis  deux  pouces  Cx  demi,julqua  trois 
moû/zjM  fre"  pouces  & demi  de  diftance  , proportionnellement  à l’augmenta- 
Art.  IV.  tion  de  la  force  du  moulin.  11  faut  en  même  temps  bien  ouvrir 
^Dumtulu,\^  coeur  & l’entrepied , pour  empêcher  réchauffement  de  la 
farine,  & donner  la  facilité  au  bled  d’entrer  dans  les  meules. 
Cette  épreuve  a été  faite  avec  fuccès  par  le  fieur  Buquet,  ce 
qui  a avantagé  fon  moulin  pour  moudre  en  vingt  - quatre  heures 
dix  à douze  fetiers  de  plus  qu’auparavant , & les  farines  s’en 
font  trouvées  meilleures  & bien  moins  échauffées. 

On  a fait  depuis  quelques  années  des  effais  , d’une  façon 
plus  commode  , de  rhabiller  les  meules  avec  des  marteaux  à 
Jix  pannes  ( i ) ou  dents  , dont  la  tête  a environ  dix  - huit  à 
vingt  lignes  de  long , fur  quinze  lignes  de  large  ; figure  P*. 
planche  X.  A l’aide  de  ces  marteaux  , un  homme  fait  autant 
d’ouvrage  que  trois  autres,  & la  rhabillureen  eft  plus  douce. 

Cette  méthode  eft  fupérieurement  bonne  pour  les  meules 
ardentes , en  ce  qu’elle  n éclate  point  la  pierre.  Le  côté  où  il 
n’y  a qu’une  panne  au  marteau,  fert  à tailler  les  rayons  & les 
parties  dures  de  la  meule  ; cette  pratique  fubfifte  avec  fuccès 
aux  moulins  de  Corbeil  & à celui  de  la  Pompe  Notre-Dame 
à Paris. 

Quoiqu’on  ait  recommandé  de  piquer  les  meules  en  rayons^ 
cependant  quand  elles  font  fort  tendres,  comme  font  celles 
dont  on  fe  fert  dans  le  Périgord , le  Poitou  & autres  Pro- 


( l)  Panne,  chez  les  Artifans  , fe 
dit  du  côté  le  plus  mince  du  mar- 
teau oppofé  .i  la  tête.  On  trouve 
dans  le  Supplément  de  D.  Carpen- 


tier , pannus , pour  portio , fegmen- 
tum  ; ce  qui  explique  le  mot  pan- 
ne pris  en  ce  fens. 
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vinces,  il  vaut  miei 
rayonner^  parce  que 
le  bled,  lorfque  la 
la  farine  fort  grafle, 
épreuve  a été  vérifiée  à Bourdeille.  II  faut  cependant  obfcrver  Art.  I V. 
que  le  bled  feulement  peut  fe  moudre  avec  des  meules  molles, 
piquées  à coups  perdus;  mais  qu’à  l’égard  des  gruaux,  il  faut 
abfolument  des  rayons  pour  en  enlever  la  pellicule  fine,  fans 
quoi  la  farine  en  feroit  grafle , compafte , molle  & mal  évidée  , 
liiivant  les  expériences  qui  en  ont  été  faites  en  Guienne  & en 
Poitou. 

Les  meules  ordinaires  qui  ont  depuis  cinq  jufqu’à  fept  pieds 
de  diamètre,  fur  douze,  quinze,  dix-huit  pouces  d’épailTeur, 
d urent  trente  - cinq  à quarante  ans  : & après  avoir  tourné  long- 
temps , lorfque  leur  épaifleur  eft  confidérablement  affoiblie, 

031  les  taille  de  nouveau  pour  donner  à leur  furface  une  figure 
oppofée  à celle  qu’elle  avoir , afin  de  les  faire  fervir  de  meules 
giflfantes  encore  pendant  plufieurs  années. 

Article  V. 

De  la  maniéré  de  mettre  les  meules  en  moulage. 

Il  relie  quelques  obfervations  à faire  fur  la  meilleure  maniéré  art.  V. 
de  mettre  les  meules  neuves  en  bon  moulage,  & de  rétablir  DtUmanîtrt 
ceUes  qui  font  en  mauvais  moulage. 

Avant  de  monter  des  meules  neuves , on  doit  les  placer 
par  terre  ou  fur  un  plancher  bien  égal,  & qui  n’ait  point 
de  pente,  puis  jeter  un  niveau  fur  la  meule,  & la  bien  drelTer 
des  quatre  faces  ; enfuite  on  prend  le  milieu  de  la  meule , en 
mettant  une  petite  planche  au  milieu  de  \' «illard  ^ avec  un 
petit  treuil  ou  bâton  de  bout  bien  droit,  d’environ  trois  à 


les  rhabiller  à coups  perdus,  que  de  les 


ChapitreU. 


les  rayons  ne  font  qu’applatir  feulement 
pierre  ell  trop  molle  ; il  arrive  de  là  que  fur  Us  p;«« 
& que  le  fon  refle  chargé  de  farine;  cette  6-** 
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quatre  pouces  de  tour,  ayant  un  petit  tourillon  dans  le  bas, 
. 'afin  de  pouvoir  tourner  dans  le  milieu  de  la  lîlanche  pofée 
fur  Us  ritces  dans  Vœilljrd.  Le  bâton  fera  pareillement  amijetti  dans  le  haut 

rrinciraUs  dis  i i i •/;  r i 

moulins,  &c.  plaiichcr,  avec  un  autre  to  ruions  ann  de  pouvoir  tourner 
>RT.  V.  fans  fe  déranger  ni  quitter  le  centre.  On  attachera  enfuite  à 
pdu  m.iniere  ÇQ  bàtoii  uiic  rearle  de  la  loncueur  de  la  moitié  de  la  meule 

de  mettre  Its  . ^ 

gifTante  : le  bout  de  la  petite  réglé  fera  d'environ  fix  lignes 
plus  bas  fur  la  feuillure  qu’à  \'ailUrd,  ce  qui  la  rendra  con- 
vexe , &:  à la  meule  courante,  huit  lignes  plus  haut,  ce  qui 
la  rendra  concave. 

Si  on  a foin  de  faire  tourner  la  petite  réglé  à mefure  qu’on 
battra  à blanc,  c’eft-à-dire,  fans  faire  de  rayons,  on  rendra  les 
meules  convexes  ou  concaves  , avec  toute  la  facilité  & la  juf 
tefle  pofllble;  & en  deux  riblages ) , c’eft-à-dire  , en  faifant 
tourner  les  meules  fans  bled , elles  fe  trouveront  bien  frayées  y 
c’eft-à-dirc , adoucies  & en  état  d’être  rayonnées , fuivant  les 
préceptes  que  nous  avons  donnés  plus  haut. 

Cette  façon  cft  bien  meilleure  & plus  expéditive  que  celle 
de  plufieurs  Meuniers  qui , faute  de  la  favoir  pratiquer , font 
fort  long-temps  à bien  mettre  des  meules  neuves  en  moulage. 

On  peut  confulter  la  planche  contenant  les  détails  d’un  do- 
dinage ; on  y trouvera  les  plans  & defleins  relatifs  à cette 
nouvelle  méthode  de  mettre  des  meules  neuves  en  état  d’être 
rayonnées,  &:  de  rendre  l’une  concave  proportionnellement 
à la  convexité  de  l’autre.  La  figure  I V exprime  le  plan 


( I ) Ce  mot  viendroit-il  du  mot 
celtique  rif/a,  qm  fignifie  tourner, 
aller  de  çà  & là,  fauter  , danfer  ; 
d'où  vient  notre  mot  rihUur  de 
nuit , coureur  de  pavé  ; & les  mots 


riHer,  rijler,  rajlcr,  qui,  en  vieux 
François,  fignihoient  voler  ? Voyez 
le  l3i£lionnairc  celtique  de  M.  l’Ab- 
bé BuUet , au  mot  ribU, 

d’une 
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d’une  meule  courante  qu’on  veut  rendre  flanUre,  c’eft-à-dire  , 
concave , & la  figure  V repréfente  la  coupe  & le  profil  d’une 
meule  giflante  qu’on  veut  rendre  boudiniere  ( i ) ou  convexe,  fur  /«  pUcts 
A,  font  les  meules;  B , font  les  planches  fixées  dans  l’œillard 
pour  fupporter  le  petit  treuil  tournant  ; C , eft  le  treuil  ou  art  y. 
l’axe  p>erpendiculaire  fixé  , haut  & bas,  par  deux  tourillons  DtUmanUre 
E *:  la  réglé  D , dont  le  bout  extérieur  eft  de  fix  lignes  „euUsenmou- 
plus  bas  que  celui  au  deflTus  de  l’œillard , fert  à rendre  la 
meule  convexe , comme  on  le  voit  figure  V ; on  la  tient  au 
contraire  plus  élevée  de  huit  lignes,  quand  on  veut  la  rendre 
concave , figure  I V. 

Il  eft  bon  auflî , avant  que  de  monter  la  meule  gilTante , 
de  bien  drefler  l'arbre  tournant , c’eft-à-dire , de  mettre  fes 
tourillons  vis-à-vis  l’un  de  l’autre  ; la  roue  bien  Jufte  dans  1? 
reillere  au  faut  de  l’eau  : enfuite  on  pofe  la  meule  giflTante 
bien  droite  fur  le  beffroi  ; on  jette  un  niveau  fur  fes  quatre 
faces , & un  autre  niveau  par  le  milieu  de  l’œillard  , qui 
tombe  jufte  au  milieu  de  l’arbre  tournant,  c’eft-à-dire,  entre 
les  deux  tourillons.  On  prend  bien  garde  que  la  meule  giflante 
ne  foit  enfoncée  dans  les  enchcvejlrures , ce  qui  contribueroit  à 
faire  rougir  la  farine.  Voyez  dans  la  planche  VI  un  homme 
A , qui  avance  ou  recule  le  chevreffier  du  dehors  B ^ pour 
drefler  la  chaife  C , qui  porte  le  tourillon  E , de  l’arbre 
tournant.  On  voit  dans  la  planche  VIII  la  forme  du  touril- 
lon  L } S/C.  des  plumarts  Q & iî , fur  lefquels  tournent  les 


( 1 ) Boudiniere  vient  du  Celtique 
hod , qui  fignifîe  élévation , fommet, 
cl'oii  viennent  les  mots  toudaineSc 
Bedaine  en  vieux  françois,  pour  ex- 
primer un  gros  ventre,  & de  là  iou- 

Tome  II, 


din.  On  trouve  dans  le  même  Die» 
ûonnaire  celtique  JU  ou  fan , pour 
trou  , ouverture , creux , d’où  le 
mot  flaniere  a pu  être  formé. 
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' ! tourillons  de  l’arbre  tournant;  enfin,  la  planche  II  montre  la  • 

pofition  des  encheveflrures  en  F. 

Ob'ervaùons  * ^ ^ 

fur  les  mece:  Après  toutes  CCS  Opérations  , on  monte  la  hoite  & les  boi^ 

^mouttnV,‘&c.‘  aillons  qui  fervent  à contenir  la  fufée  dans  Vaillard  ou  œillet  de 
Art.  V.  la  meule  giflante.  La  boite  ( i ) eft  une  efpece  de  noyau  ou  de 
(^)  > creufée  dans  le  milieu,  & on  y place  deux 

iteuies  tn  mou-  panneaux  de  bois,  allans  de  bout  en  bout,  de  la  grolTeur  de 

quatre  à cinq  pouces  de  gros  , qui  fervent  à contenir  la 

fufée.  Ces  deux  boitillons  font  contrebandes  par  deux  autres 
morceaux  de  bois  pofés  en  fens  contraire  , c’ell-à- dire  , pofés 
èiC  plat  en  plaf,  \\%  foutienncnt  les  boitillons , tic  on  les  appelle 
faux  boitillons.  On  peut  voir  dans  la  planche  VIII,  le  plan  de 
la  boîte  en  N , & deux  diflerentes  coupes  de  la  même  boîte 
en  0 & /*. 

Il  faut  donc  prendre  garde  que  la  boîte  foit  bien  droite  dans 

le  milieu  de  la  meule  giflante  ,•  il  faut  la  choifir  d’un  bon 

bois  d’orme.  On  peut  même  employer  un  bon  vieux  moyeu 
de  charrette  , attendu  que  le  bois  a eu  le  temps  de  jeter  fort 
feu , & qu’il  n’eft  pas  fi  fujet  à travailler  que  le  bois  neuf,  qui 
fe  gonfle  & qui  pourroit  faire  fendre  une  meule  giflfante.  On 


( I ) On  a dit  dans  la  baffe  latini- 
té, bujîta , baijliu , boiJlcUa , pour  une 
boitt.  M.  Biillct  le  dérive  du  celtique 
bots,  bois  , parce  que  les  boîtes 
font  de  bois  ; mais  comme  les  Latins 
fe  fpnt  fervi  de  buxoliim , fuivant 
Calepin  , au  mot  buxus , Ménage 
tire  ce  mot  de  buxetta , diminutif 
de  buxa  , formé  de  buxus  , buis , 
parce  que  les  boites  fe  font  ordi- 
nairement de  buis.  Dans  le  Glof- 
fàire  dç  D.  Carpentier,  on  trouve 


boitttau  , modiolus  moUt  pifrintnfa  , 
vulgo , boite , boitillons,  qui  fe  met- 
tent dans  l’œillet  dç  la  meule , tome 
I , page  576. 

(2)  Moyeu,  c'eft  le  noyau  ou 
le  milieu  d’une  roue  qui  eft  percé 
pour  recevoir  l’eflieu  autour  du- 
quel tourne  la  roue  ; il  vient  de 
modiolus , terme  que  Pline  a em- 
ployé en  ce  fens.  Dom  Carpentier 
donne  auïïi  à la  boite  du  moulin  , 
le  nom  de  modiolus  moltt. 
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peut  auflî  frerter  (i)  ladite  boîte,  c’eft-à-dire , la  cercler  ‘ 

de  fer,  pour  la  renforcer  & empêcher  l’effet  du  bois  qui  fe  Chapitre II. 

. * Ohf<fvations 

jette.  ^ fur  Us  pUces 

Lorfqu’on  a monté  la  boîte  & le  boîtillon , & mis  la  fufée 
dans  le  plein  milieu  de  l’annille  de  la  meule  courante , on  y 
dreffs  \q  rouet,  & on  effaie  quelques  tours,  pour  faire  engre-  DtUmunurt 
ner  les  chevilles  bien  également  dans  la  lanterne.  11  faut  pour 
cela  obferver  que  le  rouet  paffe  bien  & qu’il  embraye  jufte 
fon  fufeau  ; faute  de  ce  faire  , il  cahoterait , ce  qui  feroit  jeter 
de  la  pente  à la  meule  8f  feroit  un  fon  dur. 

Après  ces  précautions  , on  paffe  à l’examen  de  la  meule 
courante , pour  la  pefer  & la  dreffer  de  niveau  : (on  fuppofe 
que  les  meules  ont  été  piquées  & rayonnées  , d’après  les 
principes  donnés  ci-devant).  En  pefant  la  meule  courante, 
on  examine  lî  elle  a des  lourds  : un  lourd  eft  un  endroit  de 
la  meule  qui  fe  trouve  plus  pefant  que  les  autres,  parce  que  la 
pierre  fe  trouve  plus  compafte  & plus  ferrée  dans  un  endroit 
que  dans  un  autre , ou  parce  qu’il  peut  s’y  rencontrer  inté- 
rieurement de  plus  grands  trous , ce  qui  empêche  le  paralle- 
lifnie  des  meules. 

Les  inconveniens  qui  réfultent  des  lourds,  font  fans  nombre  j 
ils  occafionnent  à jeter  de  la  pente  à l’une  des  meules,  ce  qui 
les  fait  ufer  plus  d’un  côté  que  de  l’autre.  Ils  font  auflî  étran- 
gler la  fufée  du  bas  en  haut.  Une  fufée  étranglée  eft  une  fufée 
ufée  plus  d’un  côté  que  de  l’autre , parce  que  le  frottement 
étant  plus  grand  fur  une  partie,  elle  s’ufe  néceffairement  da- 
vantage. Lorfqu’il  y a de  ces  fortes  de  lippes,  rebords  ou 


( I ) Si  Ton  en  croit  M.  Biillet, 
frettted  un  mot  Celtique,  qui  fignifie 
proprement  le  lien  de  fer  du  moyeu 


de  la  charrue,  & qui  en  françois 
exprime  toute  bande  de  fer  qui 
unit  deux  bois. 


M i j 
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■ - inégalités  dans  le  bas  de  la  fufcc , cela  peut  faire  foulcvir^ 
Chapitre  II.  alléeeant  la  meule,  ce  qui  fait  bourdonner  & ^rainer.  Si 

OtftrvMwns  ° • I I-  • ■ I-  ' /•  J ° I I 

fur  Ut  puctt  au  contraire  les  lippes  ou  inégalités  le  trouvent  dans  le  haut 

la  fufée,  elles  portent  fur  les  boitillons,  échauffent  le  fer. 
Art.  V.  Sc  gênent  rapprochement  des  meules. 

DtUmjnUra  Tcls  font  Ics  inconvéïiicns  des  lourds  qui  fe  trouvent  dans 
1«tu7("en  mou-  mcules  courantes.  Pour  connoître  ces  parties  plus  lourdes , 
on  met  la  meule  courante  fur  un  pointai,  afin  de  la  contre- 
pefer. 

Un  pointai  ell  un  morceau  de  fer  convexe  ou  conique  qui 
fe  termine  en  pain  de  fucre,  & qu’on  met  à la  place  du  fer  , 
fur  les  boitillons.  On  met  enfuite  dans  ^œillet  de  l’annille  un 
morceau  de  fer  concave  qu’on  y affujettit  j ou  l’on  y fait 
entrer  de  force  un  morceau  de  bois  bien  dur,  dans  lequel  on 
fait  un  trou  de  tarricre  pour  y faire  entrer  le  bout  du  pointai i 
alors  on  met  la  meule  fur  ce  pointai , & on  la  fait  tourner 
pour  voir  de  quel  côté  font  les  lourds. 

Quand  on  a remarqué  les  lourds , alors  il  eft  aifé  d’y  remé- 
dier, en  coulant  du  plomb  fondu  ou  du  plâtre  fur  la  partie  la 
plus  légère , jufqu’à  ce  quelle  foit  égale  en  poids  à l’autre.  On 
a foin  en  même  temps  de  faire  abattre  les  lippes  que  les  lourds 
ont  pu  occafionner  dans  la  fufée  : quand  elle  eft  bien  arron- 
die, on  la  pofe  dans  le  plein  milieu  de  la  meule  giflante,  8c 
on  fait  entrer  le  papillon  dans  le  trou  quarré  de  l’annille  fixée 
à la  meule  courante,  à laquelle  on  fait  faire  quelques  tours 
pour  vérifier. 

Lorfque  les  meules  font  bien  dfeffées,  on  pofe  les  archurey 
autour  des  meules.  Les  archures  £,  planche  II,  confiftent  dans 
une  caiffe  ronde  qui  environne  les  meules  avec  fes  couver- 
ceaux  pour  les  couvrir  : elles  doivent  être  bien  jointes  8c  bien 
clofes  pour  empêcher  les  évaporations  qui  peuvent  fe  faire. 
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Au  deffus  des  archures,  on  place  les  tremions  8c  les  porte-  "— ****"*^ 
tremions.  Les  ttetnions  Z>,  planche  II,  font  deux  chevrons,  ainfi  ChapitreIL 
nommés , parce  qu’ils  foutiennent  la  tremie , & les  porte-tremions  yif 
leur  fervent  de  fupport.  Au  milieu  des  tremions , eft  le  frayon 
B , planche  II,  qui  doit  être  dans  le  plein  milieu  de  l’œillard.  art.'v. 
Le  frayon  eft  une  efpece  de  pignon  incrufté  par  le  bas  au  corps  DtUmanUrt 
de  l’annille,  & qui  frotte  contre  l’auget  pour  faire  tomber  le  bled.  mcu!t“cnmo“-: 
On  peut  voir  la  figure  du  frayon,  planche  VIII,  lettre  M.  Ugc. 

Vauget  Z,  planche  VII,  eft  une  boîte  longue,  inclinée  & 
placée  fous  la  pointe  de  la  tremie  K,  pour  recevoir  le  bled, 

& le  conduire  dans  l’œillard.  Il  doit  être  bien  fufpendu , fans 
toucher  au  cul  de  la  tremie , pour  qu’il  puifle  bien  fe  régler  à 
prendre  également  fon  bled,  ou  le  gruau,  quand  on  le  remoud i 
& la  tremie,  qui  eft  le  coffre  en  entonnoir  où  l’on  verfe  le 
grain  entier,  doit  être  placée  bien  direftement  fur  l’auget. 

Faute  de  ces  attentions,  on  rifque  de  faire  aller  le  moulin 
à deux  airs  ou  à deux  tons  différens,  c’eft-à-dire,  plus  ou  moins 
fort;  ce  qui  fait  battre  le  frayon  plus  ou  moins  vite  contre 
l’augef.  Cela  arrive  quand  le  moulin  prend  plus  & moins 
de  bled  alternativement.  Les  Gardes- moulins  ne  s’y  mépren- 
nent jamais  , & lorfqu’ils  entendent  que  le  moulin  va  à 
deux  airs  , ils  éleyent  ou  ils  abaijfent  l’auget  au  moyen  de 
deux  ficelles , dont  l’une  fe  nomme  le  baiÜebled,  pour  donner 
plus  de  bled  , fi  le  moulin  va  trop  vite  , ou  pour  en  diminuer 
lachûte,  fi  le  moulin  va  lentement,  afin  d’alléger  les  meules  j 
mais  dans  tous  les  cas,  ils  ont  grand  foin  que  l’auget  ne  donne  pas 
•fon  bled  alternativement  & par  fecoujfes.  Le  moulin  va  aufli 
à deux  airs  , quand  la  meule  courante  a des  lourds  ou  des. 
queues  par  lefquelles  elle  déborde,  ou  bien  quand  la  roue  qui  prend 
i’eau  eft  inégale , & qu’elle  paffe  plus  vite  dans  un  temps  quo 
cUns  un  autre , ce  qui  donne  des  JecouJfes  8c  fait  aller  le  moulia 
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' à deux  airs.  On  doit  fe  rappeller  les  moyens  d’obvier  à cej 
Oifirvations  ^ fcTitir  Combien  eft  utile  Id  réunion  de  toutes 

fur  Us  i>Ucts\cs  précautions  indiquées  dans  ce  chapitre. 

^molha^  "oJ!  R ne  relie  plus  qu'à  placer  l’anche  convenablement  ; il  faut 
Art.  V.  qu’il  foit  bien  en  pinte,,  pour  que  la  farine  tombe  dans  le 
Wuteau  ou  dans  la  maye  (i)  avec  facilité,  & ne  remonte 
ntuiticnmou.  point  dans  les  meules  , ce  qui  pourroit  donner  lieu  à échauffer 
le  moulin  , & à encrapper  ou  engraijfer  ( i ) les  meules.  Lorfque 
celles-ci  font  engraiffées  , elles  donnent  la  plus  mauvaife  de 
toutes  les  moutures,  parce  qu’alors  le  grain  n’cll  qu’applati,  & 
le  fon  n’ell  point  evidé. 

En  obfervant  toutes  les  attentions  qu’on  vient  de  preferire, 
on  ell  lur  de  maintenir  en  tout  temps  un  moulin  fur  fes  droits  y 
c’ell-à-dire  , en  bon  état. 

Les  détails  donnés  dans  ce  chapitre , conviennent  à tous  les 
moulins,  parce  qu’on  n’a  parlé  que  des  pièces  qui  leur  font 
communes  à tous.  De  même  la  théorie  & les  préceptes  qu’on 
vient  d’enfeigner,  font  propres  à tous  les  Meûniers , parce  que 
fans  cela  on  ne  peut  faire  de  bonne  farine , & que  l’aliment 


( I ) Maye  ou  mais , c'eft  le  coffre 
oîi  tombe  la  farine  dans  le  moulin 
loriqu’on  n’y  blute  pas  & que  la 
moimire  eft  imte.  Les  anciennes 
Glofes  latines  & françoifes  , citées 
par  D.  Carpentier,  difent  farino- 
fium,five  alveolus  in  quo  farina  ca- 
dit  à molendino  , gal/ici  MAIS.  Mé- 
nage écrit  mait,  & le  tire  du  latin 
maclra , qui  fignifie  huche  , pêtrain. 

(2)  Engraiffer  OU  prendre  crappe  , 
c’eft  quand  la  farine , fufHfamment- 
affinée , paffe  plufieurs  fois  fous  la 
meule;  elle  s’y  arrête  , & foit  que 


la  farine  qui  vient  après  , gliffe  def- 
fus  fans  recevoir  fa  façon.  La  crappe 
eft  le  plus  grand  des  inconvéniens 
qui  puiffent  arriver  dans  la  moimire. 
L’origine  du  mot  trappe  n’eft  point 
aifée  à découvrir.  Selon  le  Glof- 
faire  de  Dom  Carpentier , on  a dit 
dans  la  baffe  latinité,  crappa  &cra- 
pinum , pour  le  fon , la  balle , les 
criblures.  On  dit  encore  aujourd’hui 
dans  le  patois  de  Comté,  creu  pour 
du  fon.  La  crappe  feroit  donc  la 
farine  groflîerc  & brute  qui  ne  feroit 
point  façonnée.  ■ 
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d’où  dépend  notre  vie  & notre  fanté  , fe  reflentira  de  l'igno- 
rance de  ceux  qui  fabriquent  les  farines. 

Ceux  qui  voudront  bien  fe  rappeller  ces  détails  & ces  pré- 
ceptes, pourront-ils  s’imaginer  que  les  Meûnicrs  de  Province 
prennent  toutes  ces  précautions,  & qu’ils  en  fâchent  alTez  pour 
qu’on  leur  abandonne  le  foin  de  fabriquer  les  farines  , & 
d’exercer  un  métier  fi  important,  fans  les  avoir  auparavant 
inftruits  dans  l’art  de  la  mouture  On  voit  par-là  qu’une  bonne 
Ecole  de  meûnerie  feroit  peut-être  aulfi  intéreffante  à la  fociété , 
que  ces  Ecoles  multipliées  , où  l’on  enfeigne  les  langues  mortes 
à la  jeunelTe , qui  n’en  retire  fouvent  d’autre  fruit , que  le  pé- 
dantifme  de  l’efprit  & l’indolence  du  corps. 


Chapitre  II, 

Ohfirvoiioru 
fur  Us  pUc<s 
principales  des 
moulins  ^ ^c. 
Art.  V. 

la  maniéré 
de  mettre  les 
en  mou^ 

Ugc» 


Article  VI, 

Çonjîdérations  générales  fur  l'effet  des  moulins  a eau^ 

& fur  la  force  qui  les  met  en  mouvement. 

Après  avoir  examiné  en  détail  toutes  les  parties  d’un  moulin  y | 
à eau  , & le  méchanifme  particulier  de  chacune  de  fes  parties , Confidiration, 
il  n’eft  point  hors  de  propos  de  jeter  un  coup  d’œil  fur  le 
total,  & de  voir  en  même  temps  l’effet  de  l’enfemble,  d’après 
ce  qu’en  a dit  le  favant  Belidor,  dans  fon  Architefture  hy- 
draulique, livre  II.  On  pourra  comparer  les  mefures  & les 
proportions  qu’il  prefcrit  pour  la  conllrufHon  des  principales 
pièces,  avec  celles  que  nous  avons  indiquées  nous- mêmes 
d’après  les  préceptes  des  gens  de  l’Art. 

Commençons  par  les  meules.  Il  y a deux  chofes  à confidérer 
dans  l'effet  d’une  meule  tournante}  fon  poids  & fa  viteffe, 
puifque  le  travail  qu’elle  fait  dépend  de  fa  quantité  de  mou- 
vement , qui  eft  le  produit  de  fa  viteffe  par  w\e  partie  de  fa 
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— — majfe  : nous  difons  une  partie  de  fa  majfe , car  comme  cette 
Chapitre  II.  meule  tourne  fur  un  pivot  , fa  pefanteur  abfolue  n’eft  pas 
Obfcrvations  totalement  employée  à moudre  le  bled , & il  n’eft  pas  aifé 
^Frmc%afades  de  déterminer  la  partie  qui  peut  y avoir  le  plus  de  part. 

L’on  fait  feulement  que  fon  effet  eft  toujous  proportionné 
Confijirattons  ^ pefauteut  abfolue  , l'expérience  faifant  voir  que  fi 
f.rr^raits  fur  dcux  mculcs  Ont  la  même  vîteffe , mais  font  d’inégale  pe- 
lanteur,  leurs  effets  ou  les  quantités  de  farine  qu’elles  produi- 
fcnt  dans  le  même  temps , font  à peu  près  dans  le  rapport 
de  leurs  pcfanteurs  abfolues.  Comme  on  eft  obligé  de  piquer 
les  mculcs  prefque  tous  les  mois,  leurs  épaiffeurs,  par  confé- 
quent  leurs  poids  , diminuent  infenfiblement , & quand  elles 
parviennent  à n’avoir  plus  que  les  trois  quarts  ou  la  moitié  de 
l’épaiffeur  qu’elles  avoicnt  étant  neuves,  elles  ne  produifent 
plus  qu’environ  les  trois  quarts  ou  la  moitié  de  la  quantité  de 
farine  qu’elles  donnoient  au  commencement  -,  c’eft  de  quoi 
tous  les  Meûniers  conviennent. 

La  force  centrifuge  emportant  le  bled  du  centre  vers  la  cir- 
conférence , il  eft  naturel  que  lorfqu’il  eft  parvenu  à un  endroit 
où  l’intervalle  des  deux  meules  eft  moindre  que  l’épaiffeur  du 
grain,  il  y foit  écrafe.  Cependant  la  meule  fupérieure  ayant 
un  point  d'appui  qu’elle  n’abandonne  jamais , on  ne  voit  pas 
pourquoi,  à mefure  qu’elle  eft  plus  pefante,  elle  fait  plus  d’effet 
puifque  fi  elle  étoit  toujours  également  éloignée  de  celle  de 
deffous,  elle  ne  pourroit  être  capable  que  d’une  imprelfion 
limitée  & toujours  égale,  malgré  la  différence  de  pefanteur. 
Mais  l’expérience  prouvant  le  contraire,  M.  Belidor  foupçonna 
qu’outre  le  mouvement  circulaire  de  la  meule  fupérieure,  elle 
devoir  en  avoir  un  autre  de  bas  en  haut,  & de  haut  en  bas, 
pour  que  la  différence  de  pefanteur  en  produisît  une  dans  le 
travail  i & il  trouva  la  confirmation  de  cette  idée  ingénieufe 

dans 
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dans  la  force  élaflique  du  palier  qui  donne  un  mouvement  con*  — — — ^ 
tinuel  le  long  de  la  verticale,  toujours  proportionné  à la  pe- Chapitre  II. 
fanteur  de  la  meule.  otfirvauons 

Jur  les  pièces 

En  effet , les  grains  de  bled  étant  emportés  par  la  force  p’-incipJcs^dtt 
centrifuge  , qui  fait  décrire  fous  les  meules  une  fpirale  à 
chaque  grain,  ils  s’introduifent  , comme  autant  de  petits  Canfidirationt 
coins  ( I ),  entre  les  deux  meules,  & contraignent  celle  de  deffus  f"fétdts  nfou- 
à fe  foulever  tant  foit  peu;  alors  le  palier  fe  trouvant  foulagé 
d’une  partie  du  poids  dont  il  étoit  chargé,  fe  raidit,  & tend  à 
fe  mettre  dans  fon  état  naturel;  mais  un  inftant  après,  la  meule 
ayant  écrafé  le  bled  qui  la  foutenoit , le  palier  fléchit  de  nou- 
veau , & d’autant  plus  que  le  palier  a un  plus  grand  poids. 

Les  grains  dont  nous  parlons  , & qui  ne  font  peut  - être  que 
concajfés , continuant  de  cheminer  vers  la  circonférence  pour 
y être  entièrement  pulvérifés  , font  d’autant  plus  preffés  par  le 
poids  de  la  meule,  qu’ils  fe  trouvent  refferrés  dans  un  efpace 
plus  étroit. 

Comme  c’eft  le  mouvement  circulaire  de  la  meule  qui  fait 
tomber  le  bled  de  la  trémie  par  intervalle,  & avec  une  vîteffe 
qui  dépend  de  celle  de  la  meule , il  fuccede  d’autres  grains 
qui  la  foulevent  tout  de  nouveau  ; alors  la  farine  qui  vient  d’être 
faite  , ceffant  d’être  preffée , eft  emportée  dans  le  blutoir  par  la 
circulation  de  l'air  que  la  meule  met  en  mouvement , & qui 


( 1 ) Le  coin  eft  un  angle  follclc 
compofé  de  deux  ftirfaces  inclinées 
l’imc  vers  l'autre  ; c’eft  en  mécha- 
nique  une  piece  de  fer  ou  de  bois 
fort  aigue,  qui  fert  à fendre,  prefler 
ou  élever  d’autres  corps.  Le  coin  eft 
le  fécond  principe  des  méchaniques, 
& il  a la  force  de  deux  leviers  in- 

Tome  II, 


clinés  l’un  vers  l’autre,  &quiagifi 
fent  à droite  & à gauche.  Quelques- 
uns  dérivent  le  mot  coin,  de  conus, 
un  cône , mais  il  vient  de  cuntus. 
On  dit  encore  en  Picardie  cuin.  De 
cuntus  on  a fait  cuntart  & cuneata , 
dont  nous  avons  fait  coigntr  Sc 
coignée. 

N 
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formc  uiî  tourbtllon  dans  le  tonneau.  Or , puifque  ce  font  les 
Chapitre  II.  deux  mouvemens  qu’on  vient  d’expliquer , qui  concourent  à 
moudre  le  bled,M.  Belidor  en  conclut  avec  raifon  , que  les 
‘leux  meules  différentes,  font  dans  la  raifon  compofée 
mouitat.Oc.  jjg  leuf  vîteffc  & de  leur  pefanteur,  & qu’en  général  les  mêmes 
Art.  VI.  feroient  beaucoup  moindres  , fi  les  pivots  ( i ) de  ces 

\rCnfderaUons  \ r r • « /T* 

$incraUs  fur  mculcs,  HU  licu  dc  polcr  lUF  UHC  puct  a rcjjort^  avoicnt  un  appui 
inébranlable  , comme  le  même  Auteur  le  prouva  en  faifant 
itançonner  (i)  le  palier.  Auffi-tôt  que  la  meule  n’eut  plus 
que  fon  mouvement  horizontal , la  farine  devint  fi  grofliere  , qu’à 
peine  le  fon  en  étoit  détaché. 

Il  ajoute,  quant  à la  vitejfe , qu’une  meule  doit  faire  au  plus 
foixante  tours  par  minute , pour  ne  point  échauffer  la  farine  i 
& que  le  plus  ou  le  moins  de  furface  que  pourroit  avoir  la 
bafe  de  plufieurs  meules  de  différens  diamètres,  eft  indiffé- 
rent , parce  qu’elles  produiront  toujours  le  même  effet , pourvu 
qu’elles  aient  la  même  quantité  de  mouvement  & la  même 
pefanteur. 

Quant  à la  pefanteur  abfolue  de  la  meule  pour  faire  tout 
fon  effet,  elle  doit  être  proportionnée  à la  force  du  courant 
qui  la  met  en  aftion.  M.  Belidor  a démontré  qu’une  meule 
mife  en  aftion,  fe  trouvoit  dans  fa  perfeftion,  lorfipie  la  vîteffe 
de  la  roue  itoit  le  tiers  du  courant  qui  la  fait  agir  ; enforte  que 


( I ) Le  pivot  eft  une  pointe  de 
fér  on  de  métal , qui  fupporte  un 
corps  folide , & fur  laquelle  on  le 
fait  tourner  facilement.  On  a dit 
pivotus  dans  la  baffe  latinité  , dimi- 
nutif de  piva,  que  Ménage  croit 
avoir  été  formé  de  tiiia  , tivia , 
tha  , piva , S-c, 

( Z j Etan^çn , appui  ; ç’çft  une  grof- 


fe  pièce  de  bois  qu’on  met  pour  fou- 
tenir  quelque  corps  , qu’on  reprend 
par  deffous-œuvre.  Ménage  le  dé- 
rive , ainfi  que  le  mot  étayer,  de 
fart  , fatum  , & M.  de  Cafeneuve 

Ile  dérive  de  flava  ou  flaga  , qui  , 
dans  la  Loi  falique,  fignifte  un  pieu. 
D’autres , comme  Furetiere  , le  ti-« 
rent  du  Celtique. 
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ù la  vîtelTe  de  la  roue  étoit  de  la  moitié  de  celle  du  courant , 
la  vîtefle  refpeftive  ne  feroit  pas  bien  ménagée  par  le  défaut 
de  pefanteur  de  la  meule.  On  peut  voir  dans  ce  favant  Auteur, 
la  maniéré  de  calculer  l’effet  de  toutes  les  parties  qui  concou- 
rent à moudre  le  bled  dans  un  moulin  à eau , & la  réfiffance 
de  ces  mêmes  parties  par  le  frottement.  Nous  avons  cru  devoir 
éloigner  de  ce  Traité  toute  efpece  de  démonftration  algébrique^ 
tout  calcul  un  peu  chargé,  pour  ne  pas  rebuter  le  commun 
des  Lefteurs  auxquels  cet  Ouvrage-Pratique  eft  fpécialement 
deftiné. 

Quand  on  a beaucoup  d’eau,  & une  chute  fuffifante,  il 
feroit  peut-être  alors  difficile'  de  proportionner  la  pefanteur  de 
la  meule  à la  force  du  courant  > mais  on  peut  difpofer  le 
moulin  de  façon  que  la  même  roue  faffe  tourner  deux  meules 
à la  fois.  Voyez  Belidor,  page  Z9J. 

Selon  le  même  Auteur,  on  donne  à la  roue  depuis  douze 
jufqu’à  dix-huit  pieds  de  diamètre } les  aubes  ont  ordinairement 
deux  pieds  & demi  ou  trois  pieds  de  largeur,  fur  dix  à douze 
pouces  de  hauteur.  Et  comme  il  importe  que  les  aubes  foient 
diftribuées  à propos , fans  en  employer  plus  qu’il  ne  faut  ( ce 
qui  les  empêcheroit  de  recevoir  toute  la  force  du  courant, 
parce  que  fe  couvrant  les  unes  fur  les  autres , elles  n’en  feroient 
choquées  qu’imparfaitement  ) , il  faut  confulter  la  Table  de  M. 
Pitot,  rapportée  dans  le  même  Belidor,  page  310. 

A l’égard  de  Xarbre , on  lui  donne  depuis  quinze  jufqu’à 
dix -huit  pouces  de  diamètre.  Le  rouet  a ordinairement  huit 
pieds  de  diamètre , pris  de  milieu  en  milieu , de  la  largeur 
des  jantes  (i),  c’eft-à-dire,  à la  hauteur  où  les  dents  agiffent 


Chapitre  IL 

Obftrvanons 
fur  Us  pitctt 
principales  des 
moulins , &e, 
Art.VL 
Conf dérations 

fénérates  fur 
effet  des  mou- 
lins i cou , 


( I ) Jantes , ce  font  les  pièces  de 
bois  qui  forment  tes  tours  d'une  roue 
de  chariot  ou  autres.  Il  vient  du 


latin  canthus  ; les  Picards  & les 
Normands  difent  encore  aujourcfhui 
ganu  pour  janu, 

N ij 
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Chapitre  II. 

Ohfirvations 
fur  les  ricces 
principales  des 
tnoulinsi 

Art.  V I, 
Con/Uérations 
f^enèrales  fur 
teffet  des  mou- 
hns  à (au , 


TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
contre  la  lanterne.  Les  jantes  doivent  être  compofées  de  deux 
membrures  (i)  de  chacune  huit  pouces  d’épaiffeur,  croifées  l’une 
fur  l’autre  fur  une  largeur  de  huit  pouces.  Le  rouet  a quarante- 
huit  dents  de  quatre  pouces  de  hauteur  , fur  trois  & demi  de  lar- 
geur; deux  d’épaifleur  à l’extrémité,  & deux  trois  quarts  par 
le  bas  à caufe  du  talon.  Leur  racine  eft  de  douze  pouces  de 
longueur , fur  deux  & demi  d’épaiffeur  en  quarré  par  le  haut , 
réduit  à un  pouce  & demi  par  le  bas. 

La  lanterne  eft  compofée  de  deux  tourteaux  de  vingt-deux 
pouces  de  diamètre  & de  quatre  pouces  d’épaiffeur,  dans  lefquels 
on  affemble  neuf  fufeaux  de  deux  pouces  & demi  de  dia- 
mètre, fur  dix-huit  pouces  de  hauteur.  Le  centre  de  ces  fufeaux 
doit  être  placé  fur  une  circonférence  de  neuf  pouces  de  rayon  , 
lequel  doit  être  pris  pour  celui  de  la  lanterne;  celle-ci  eft  traverfee 
d'un  ejfieu  de  fer  (i)  de  deux  pouces  & demi  en  quatre,  & d’une 
hauteur  proportionnée  à la  fituation  des  meules , par  rapport 
à la  pofition  du  rouet.  Il  doit  être  bien  attaché  à la  meule  de 
deffus  , & réduit  à un  pivot  d’environ  fix  lignes  de  diamètre  , qui 
tourne  dans  une  crapaudine  pratiquée  dans  l’épaiffeur  du  palier. 
Les  dimenfions  précédentes  font  les  mêmes  que  l’on  donne  au 
touet  & à la  lanterne  des  moulins  à vent , &c. 

Paffons  aftuellement  aux  attentions  qu’il  faut  avoir  avant 
de  conftruire  un  moulin  à eau  , pour  en  affurer  le  fuccès. 

Les  eaux  vives,  de  quelque  part  qu’elles  viennent , fuivent 


( I ) Les  membrures  font  de  grofles 
pièces  de  bois  de  feiage,  formées 
de  bons  échantillons , oinfi  appellées , 
dit  Furetiere  , quia  membraùm  & per 
partes  fuantur  ; c’eft  plutôt  parce 
quelles  fervent  à former  un  afem-. 
flage,  &c. 

(2)  £Jpeu  vient  ilaxîoturn  ou 


à'axicultts , formé  à' axis , qui  figni/îe 
la  même  chofe  : on  difoit  autrefois 
aijfeul , comme  on  le  voit  dans 
Nicot.  Uaiffeul  ^ cette  grojfe  piece 
dit  bois  qui  pajfe  fur  le  lit  de  les 
charrette , & fort  par  Us  moyeux  des 
rçues, 
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d’elles-mêmes  la  pente  du  terrein  qui  leur  ell  le  plus  propre 
pour  s’écouler.  Il  faut,  avant  de  faire  aucune  dépenfe  pour 
les  raffembler,  niveler  cette  pente,  pour  voir  à quelle  hauteur 
on  pourra  les  faire  gonfler  à l’aide  d’une  éclufe  , digue  ou 
chaujfée  (i) , fans  incommoder  le  Pays,  & l’on  jugera  delà  quelle 
fera  la  chute  la  plus  convenable  à l’emplacement  du  moulin  ; 
il  faut  que  cette  chute  ait  au  moins  trois  pieds , fi  on  veut  faire 
pafler  l’eau  au  dejfous  de  la  roue,  qui  eft  la  maniéré  la  plus 
commode , parce  qu’on  a la  liberté  de  faire  fon  diamètre  aufli 
grand  qu’on  veut , & d’élever  le  de  chaujfée  ( i ) du  mou- 
lin, autant  qu’il  fera  néceflfaire,  pour  le  mettre  à l’abri  des 
crues  d’eau,  en  donnant  au  radier  (}J  la  hauteur  qu’on  juge 
à propos. 


( 1 ) Les  ielufes  limples  ou  ordi- 
naires qu’on  fait  pour  foutenir  les 
eaux,  font  un  aflemblage  de  char- 
pente , formant  une  efpece  de  cloi- 
fon , faite  d’une  fuite  de  poteaux  à 
coulifTe , ou  par  des  piles  de  ma- 
çonnerie , dont  l’intervalle  renferme 
des  vannes  qu’on  leve  ou  baiffe  à 
volonté,  pour  faire  couler  l’eau  ou 
la  retenir  en  tout  ou  en  partie. 
Ménage  dérive  ce  mot  à'exclufa, 
employé  en  ce  fens  dans  la  Loi 
Salique.  Les  dipus  & les  chaulas 
font  des  élévations  de  terre  battue, 
mêlées  de  claies,  de  pieux,  de  pier- 
res, &c.  pour  foutenir  les  eaux. 
Digue  vient  du  Flamand  dlk , qui 
fignifîe  la  même  chofe,  & chauffée 
vient  du  latin  barbare  calceia , cal~ 
ctaia , qui  a été  formé , fi  l’on  en 
croit  Bergier  dans  fon  Hifloire  des 
grands  chemins  , à cakeis  ptditum 
^Uihus  (trumur. 


(l)  Rei  de  chauffée  vient,  félon 
Ménage  , de  calceia  rafa  , & lignifie 
le  haut  de  la  chauffée  qui  eft  d’or- 
dinaire au  niveau  de  la  campagne, 
parce  qu'on  ne  les  conftruit  qiia 
dans  les  lieux  bas  pour  foutenir  les 
eaux,  &c.  D'autres,  comme  Du- 
cange,  le  tirent  de  l’Allemand  rey/î  , 
qui  veut  dire  chemin,  fentier. 

( 3 ) Le  radier  eft  un  parc  de  pilotis 
& de  palplanchts , rempli  de  maçon- 
nerie pour  élever  & rendre  folide 
ime  plate-forme  ou  plancher  garni 
de  madriers  & de  planches , afin 
d’y  établir  un  moulin  ou  autres  ma- 
chines hydrauliques.  Ce  met , com- 
mo  celui  de  radeau , vient  de  rada^ 
dit,  dans  la  baffe  latinité,  pour  un 
bateau , & il  eft  formé  de  ratis,  ft 
l’on  en  croit  Ménage.  Selon  d’autres  , 
il  vient  du  Celtique  rad,  qui  fignifia 
une  rade,  un  lieu  d'aperagev 


Chapitre  II 
Ohfervations 
fur  les  pièces 
principales  des 
moulins , 6ec. 

Art.  VI. 

ConfJérations 
générales  fur' 
l'effet  des  mou. 
lins  à eau,  é'f. 
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Chapitre  11. 

Ohfcrvatioru 
fur  Us  puces 
principales  des 
moulins  f &c. 

Art.  VI. 

Conjîdèrationt 
générales  fur 
l’effet  des  mou- 
lins ,1  eaut  6'b. 


Enfuite  on  mefure  exaftement  le  produit  de  la  fource , ert 
été  plutôt  qu’en  hiver;  & pour  ce,i  faut  contraindre  l’eau  à 
ne  s’écouler  que  par  un  fcul  endroit , afin  de  voir  combien  il  en 
pafle  de  pieds  cubes  pendant  une  minute.  Prévenu  de  la  quan- 
tité d’eau  dont  on  pourra  diTpoler  ^ & de  la  hauteur  de  fa 
chûte,  il  faut  voir  fi  la  dépenfe  qui  fe  fera  par  un ( i ) 
égal  à la  fuperficie  d’une  des  aubes  de  la  roue , ne  l’excédera 
pas  : moyennant  toutes  ces  confidérations , on  fera  en  état  de 


prendre  fon  parti. 

Lorfque  l’eau  n’eft  pas  abondante , on  la  conduit  au  defus 
de  la  roue  par  une  bufe  (i),  dont  l’entrée  fe  ferme  avec 
une  vanne.  La  circonférence  des  jantes  de  la  roue,  eft  cou- 
verte d’aw,  & forme  un  tambour  divifé  par  des  planches 


( I ) Permis  , en  général , cft  un 
paffage  étroit  pranqué  dans  ime 
rivière , aux  endroits  où  elle  pane , 
pour  en  augmenter  l’eau , en  1 arrêtant 
par  des  batardeaux  , des  planches 
en  travers  ou  des  portes  a vannes , 
afin  de  ne  la  laiffer  fortir  que  par 
un  trou  ou  penuis,  dont  on  con- 
noit  la  capacité.  Ménage  dérive  ce 
mot  de  pertundo,  pertufus.  Nicot 
dit  la  meme  choie  , pinufus . per- 
cé, penuife,  troui.  Scc.  Lorfque  la 
riviere  ou  canal  qui  doit  faire  tour- 
ner un  moulin , peut  fournir  demc 
pieds  aibes  d’eau  & dix-huit  pou- 
ces de  chute,  cela  eft  plus  que  fuffi- 
fant  pour  moudre  cinquante  à foixan- 
te  fetiers  par  vingt -quatre  heures. 
Le  phis  fort  des  moulins  de  Cor- 
beil , dont  nous  avons  donné  la 
defeription  dans  la  première  partie 
de  cet  Ouvrage , n’a  que  dix-huit 
pouces  d’eau  & vingt  pouces  de 
diùte.  Dans  le  cas  où  il  fe  trouve- 


' roit  un  moindre  volume  d’eau,  & 
que  la  fituadon  permit  d'augmenter 
la  chûte  d’un  pied , cette  augmen- 
tation équivaudroit  à huit  à dix 
pouces  cubes  de  moins. 

(2)  Vnehfe  eft  un  petit  canal, 
tuyau , ou  conduit  de  bois  ou  de 
maçonnerie , par  leqitel  on  conduit 
les  eaux  qu’on  veut  ménager , ou 
dont  on  veut  diriger  la  chute.  Ce 
mot  qu’on  a employé  en  même 
fens  dans  la  balTe  latinité,  eft  fla- 
mand , fi  l’on  en  croit  M.  Bullet , 
qui  le  dérive  de  bue  ou  buccha  , 
bouche,  embouchure  , d’ou  vient  le 
mot  de  bufe  pour  foupirail.  Cette 
étymologie  eu  confirmée  par  le  fa- 
vant  Gloflaire  de  D.  Carpentier. 
Bufa  , dit  - il , belglce  , buffe  vet 
buyfc , lubus,  canalis;  bufette,  di- 
nùnui.  à buyfe.  U foffes  de  la  PilU 
abuvre\  par  une  bufette , &c. 

^ J ^ La  roue  a tambour  eft  la 
même  que  celle  que  nous  avons 
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tn  petites  cloifons  ou  cellules , dans  lefquelles  l’eau  venant  à — -* 

tomber,  fait  tourner  la  roue  par  fon  choc&fon  poids.  Quand 
la  chûte  n’eft  pas  aflez  haute  pour  faire  paffer  l’eau  au  delTus  fir  /« 
de  la  roue , on  difpofe  les  cellules  du  tambour  dans  un  fens  ’’m^"uilns 
oppofé  i alors  l’eau  ne  fe  déchargeant  qu’à  la  hauteur  du  centre  de  ^ v i 
la  roue , il  fuffit  que  fa  chûte  foit  un  peu  plus  haute  que  fon  Confidiratiom 
axe.  Mais  toutes  ces  roues  â pots  font  défeftueufes , en  ce  qu’elles  J“j, 

perdent  une  bonne  partie  de  l’eau  qui  s’échappe  par  les  côtés,  luisitsu^efc. 
On  feroit  beaucoup  mieux  de  conduire  l’eau  par  une  auge 
inclinée , terminée  en  portion  de  cercle  vers  le  bas  d’une 
roue  ordinaire  à aubes , de  maniéré  que  le  fond  & les  côtés 
approchent  de  fi  près  les  aubes , qu’il  n’y  ait  que  le  jeu  nécef- 
faire  pour  que  toute  l’eau  foit  employée  à faire  tourner  les 
roues  ; fon  impulfion  fera  bien  plus  grande  que  dans  le  cas 
précédent , fans  en  (ifjDtfnyêr  (i)  davantage  , parce  que  tombant 


nommée  roue  à pots  ou  à augets.  On 
peut  voir  la  forme  des  roues  à tam- 
bour , & de  la  bufe  ou  canal  qui  y 
conduit  l’eau,  pour  les  faire  tour- 
ner , dans  les  plans  & defTeins  des 
moulins  de  Corbeil  , inférés  dans 
notre  premier  volume.  Selon  tous 
les  Etymologiftes  , le  mot  de  tam- 
bour  nous  vient  des  Efpagnols  , qui 
font  reçu  des  Arabes. 

( I ) La  déptnfc  des  eaux  qui  ne 
font  pas  abondantes  , eû  un  objet  de 
calail.  Il  faut  ajouter  aux  moyens 
indiqués  par  Bélidor , pour  l’épar- 
gne des  eaux , ceux  que  nous  avons 
donnés  nous  - mêmes  à la  fin  de  la 
féconde  partie  du  difeours  prélimi- 
naire, où  l’on  verra  auflî  plufieurs 
maniérés  de  fuppléer  à la  difette 
d’çau  , par  le  iecours  des  machi- 


nes. Voici  un  autre  exemple  du 
ménagement  des  eaux , qui  donnera 
en  même  temps  l'idée  d'un  nouveau 
moulin. 

Dans  les  obfervations  de  MM, 
de  l’Académie  royale  des  Sciences, 
faites  en  1768,  à la  grande  Chanreufi 
près  de  Grenoble , on  voit  la  des- 
cription d'im  moulin  à bled  , dont 
le  principal  mobile  eft  une  roue  horh 
zontale  garnie  àe  palettes  en  écuelles  , 
frappées  par  un  courant  d’eau  , dont 
le  volume  eft  très-bien  ménagé , 81 
qui  fert  enfuite  à mouvoir  un  fé- 
cond moulin  pareil  & établi  au  def- 
fousde  celui-ci. La  roue  horizontale, 
garnie  de  vingt-deux  palettes  incli-. 
nées,  a cinq  pieds  & demi  de  dia- 
mètre , y compris  la  longueur  des 
palettes , qui  ont  un  pied  de  faillia 
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de  toute  la  hauteur  de  la  chute,  elle  acquerra  une  vîtefle  qu’elle 
n’avoit  pas , & celle  qui  aura  choque  les  premières  aubes  > 
agira  encore  par  fon  poids  jufqu’à  la  fonie  de  l’auge  inclinée. 

On  pourroit  encore  conferver  à ces  moulins  la  forme  ordi- 
naire, dans  le  cas  même  d’une- très  petite  quantité  d’eau,  en 
faifant  le  penuis  beaucoup  plus  petit  ; parce  qu’alors  on  gagnera 
plus  de  force  par  la  vitejfe  qu’on  donnera  à l’eau , que  l’on 
n’en  perdra  par  la  diminution  de  fon  volume.  On  peut  voir 
dans  Bélidor,  page  185,  la  démonftration  calculée,  que  la 
quantité  de  mouvement  de  la  roue  qui  recevoir  l’eau  du  fom- 
met  de  la  chute  ^ ne  fera  que  le  quatre-vingt-cinquieme  de  la 
quantité  de  mouvement  de  la  même  roue , lorfqu’elle  recevra 
l’eau  du  pied  de  la  même  chute.  Ainfi , dans  cette  derniere  fitua- 
tion , elle  pourra , avec  la  même  quantité  d’eau , moudre  par 
jour  au  moins  fix  fois  autant  de  bled  que  dans  le  premier  cas 
des  roues  à pots  ; pourvu  que  le  poids  des  meules  tournantes 
dans  les  deux  cas , foit  dans  le  rapport  des  forces  qui  les  met- 
tront en  mouvement , c’eft-à-dire , dans  la  raifort  compofée  des 
fuperficies  des  permis  & des  hauteurs  moyennes  qui  leur  ré- 
pondent. Et  pour  fournir  d’autant  mieux  à la  dépenfe  du  permis  , 
on  peut  approfondir  le  terrein , vis-à-vis  Véclufe  feulement , fui- 
vant  les  préceptes  donnés  par  Bélidor,  page  286,  parce  que 


& autant  de  largeur.  Cette  roue  eft 
frappée  par  un  courant  d'eau  qui 
tombe  d’un  réfervoir  fupéricur  , mais 
qui  eft  contenu  dans  fa  chute  par 
une  tufe  ou  canal  de  bois  , d’où 
l’eau  ne  peut  fortir  que  par  un  aju- 
tage coniijue;  ce  qui  accéléré  le  mou- 
vement du  fluide  qui  frappe  avec 
violence  & par  un  jet  rapide , les 
palettes  de  la  roue.  L’orifice  fupé- 


rieur  du  niyaii  de  conduite , a fix 
pieds  de  diamètre  ; l’orifice  inferieur 
par  où  l’eau  débouche , n’a  c'e  dia- 
mètre que  trois  pouces  & demi.  La 
chute  eft  de  vingt  - deux  pieds,  le 
niyau  de  conduite  a quar:  me  pieds 
de  lorgueur.  La  meule , dont  le  dia- 
mètre eft  de  fix  pieds  , fait  quatre-» 
yingts  tours  par  minute  , &C. 

l’eau 
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VcAU  agit  fur  le  pcrtuis  félon  fa  hauteur  vis-à-vis  le  pcrtuis  , Zz  — 
non  félon  fa  quantité  dans  le  réfervoir;  principe  admirable  , 
dont  l’application  peut  faire  produire  aux  moulins  auis  fur  des  Hr  Us 
ruilTeaux,  le  même  effet  que  ceux  qui  ont  abondance  d’eau 

' ' Art.  V I. 

(i)  Nous  ne  devons  pas  dégui-  Les  Savons  avoicntaiiinpenfé  que  Confderauons 
fer  que  M.  de  Parcieux  eft  d’un  (en-  le  plus  grand  effet  qu’on  pouvoir  at- 
timent  entièrement  contraire  à celui  tendre  d'une  machine  fiippol’ée  fans  ^ , 6>.-. 

de  M.  Bélidor,&  qu’il  préféré  les  frottement,  ne  pouvoir  être  que  les 
roues  à pots  aux  roues  à aubes.  quatre  vingt-feptiemes  de  l’effort  total 
Nous  allons  extraire  , par  cette  de  la  quantité  d'eau  qui  choque  les 

raifon , ce  que  dit  M.  de  Parcieux  aubes.  M.  de  Parcieux  au  contraire, 

dans  les  Mémoires  de  l'Académie,  a démontré  par  une  machine  hy- 

année  1754,  pages  605 , 67S,  afin  draulique,  qu'il  a conftruite  à Cre- 

que  les  Savons  puiffent  fe  décider  cy,  que  la  même  eau  prife  à la 

en  comparant  ces  deux  avis.  Ce  fe-  hauteur  de  celle  qui  eft  dans  l'éclufe , 

roit  à l'expérience  feule  à trancher  au  lieu  de  la  prendre  par  un  trou 

la  queftion  ; car  , malgré  l’autorité  fait  au  bas  de  l’éclufe  , produit  juf- 

de  M.  de  Parcieux  , nous  incline-  qu’au.x  trois  quarts  de  l’effort  total 
rions  à préférer  la  théorie  de  .M.  du  poids  de  l’eau.  Ainfi , par- tout 

Bélidor.  On  en  verra  les  raifons  où  l’on  peut  avoir  une  chute  d’eau 

ailleurs.  ^ de  plus  de  quatre  pieds , & où  l’on 

Il  étoit  généralement  admis  n’a  pas  toute  l’eau  néceffaire  pour 

qu’une  eau  qui  tombe  d'une  hati-  faire  aller  un  moulin  continuelle- 

teur  quelconque  , par  exemple,  de  ment  & également  bien,  avec  une 

dix  pieds , ou  perpendiculairement , roue  à aubes  qui  ne  prend  l’eau 

ou  par  un  plan  incliné , a , au  bas  que  par  fa  chaffe  , on  fera  ipicux 

de  ces  dix  pieds  , autant  de  force  , d’en  employer  une  à augets , à 

ou  , ce  qui  eft  la  même  chofe , la  pots  , à chc^iaux  , à roues  ciojis  , ce 

même  qu’auroit  l’eau  qui  for-  qui  eft  la  même  chofe  à peu  près, 

liroit  par  une  ouverture  faite  au  II  y a tel  moulin  allant  par  une 
bas  d’un  réfervoir  , dans  lequel  il  roue  à aubes  , qui  eft  oblige  d’eV/u- 

y auroit  de  même  cüx  pietls  d'eau  fer,  & qui  n’écluferoit  pas  fi  l’on  y 

au  deffus  de  l'ouverture.  Ainfi  l'eau  mettoit  une  roue  à augets. 
agit  autant  par  fon  poids  que  par  Tel  moulin  qui  va  continuelle- 
fa  chajfe  ou  par  fon  choc.  Voilà  ment  fans  éclufes , par  une  roue  à 

quelle  étoit  l'opinion  reçue  avant  aubes  , ne  fait  pas  toute  la  farine 

NI.  de  Parcieux  , qui,  le  premier,  qu’il  pourroit  faire  , fi  on  fe  fervoit 

a voulu  prouver  que  l’eau  .agiffoit  d’une  roue  à augets  ou^à  pots, 
bien  plus  fortement  par  fon  poids  Enfin , il  y a tel  moulin  à une 
que  par  fon  choc  ou  par  fa  chaffe.  roue  à aubes , qui  confomme  au- 
Tome  II.  O 
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Lorfqu’on  jouit  d’une  abondance  d’eau  , & qu’on  veut  conftruire 
Chapitre II.  moulins  fur  des  rivières  qui  ne  font  pas  navigables,  on 

Otftnavons  ‘ 

fur  its  pi  CCS  en  arrête  le  cours  naturel  par  une  ecluje , qui  loutient  1 eau 
hauteur  fuffifante,  & à côté  on  fait  un  iéchargcoir  qui. 
Art.  VI.  entretenant  toujours  l’eau  au  même  point , facilite  l’écoulement 
Ccmfidiraùons  du  fuuerflu,  afin  de  ne  point  inonder  les  campagnes  voifines, 

f.lniralcs  fur  . . /r  • l - - • . /I  ; C 

l'rfti  des  mou- inconvénient  elientiel  a prévoir;  celt  pourquoi  il  raut,  avant 
/w  JwK.frf.  chofes,  bien  connoître  la  fituation  du  pays,  s’informer 

ou  peuvent  s’étendre  les  crues  d’eau  qui  furviennent  dans 
certains  temps,  & qui  pourroient  incommoder  le  voifinage  (i). 
Il  y a fur-tout  beaucoup  de  mefures  à garder,  quand  on 
veut  conftruire  un  moulin  fur  une  riviere  où  il  y en  a déjà 
d’établis,  crainte  de  s’incommoder  réciproquement.  Si  l’on  en 
fait  un  au  deffbus  d’un  ancien,  & qu’on  n’en  foit  pas  aflez 
éloigné,  on  n’aura  que  peu  de  chute,  & voulant  foutenir  les 
eaux , on  noiera  peut-être  le  moulin  fupérieur  : fi  au  contraire 
on  veut  l’établir  au  deflus,  cela  ne  fe  pourra,  fans  diminuer 
la  chûte  de  l’inférieur , à moins  qu’on  ne  remonte  vers  la 


tant  d’eau  qu’il  en  faudroit  pour 
faire  aller  deux  roues  à pots  avec 
la  même  chûte  d’eau  , & ils  feroient 
chacun  autant  de  farine  qu’en  fait 
le  moulin  de  roue  à aubes. 

Il  faut  proportionner  la  roue  à 
pots,  le  rouet  & la  lanterne,  de 
maniéré  que  la  roue  ne  tournant 
pas  vite , perde  moins  d’eau , & 
profite  de  toute  fa  force  & pefan- 
teur,  &c. 

Depuis  M.  de  Parcieux , M.  de 
Borda  , qui  a traité  ce  même  fujet 
dans  les  Mémoires  de  l’Académie 
des  Sciences,  année  1767  , a fait 
voir  que  l’effet  des  roues  à autes  ou 


à paletus  , eft  le  même  que  celui 
des  roues  à pots  ou  k godets , & que 
ces  deux  efpeces  de  roues  horizon- 
tales , ont  la  moitié  de  la  viteffe 
de  l’eau  qui  produit  le  mouvement , 
tandis  que  jufqu’ici  les  Géomètres 
ne  leur  en  avoient  donné  que  le 
tiers. 

( I ) C’étoit  ime  des  raifons  pour 
lefquclles  M.  de  Montefquieu  fem- 
bloit  préférer  les  moulins  à bras  8c 
à maneges , aux  moulins  à eau  qui 
entraînent  avec  eux  beaucoup  d’in- 
convéniens.  Voyez  ci-devant  1% 
note  première , page 
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fource,  autant  qu’il  fera  néceflairc.  Il  y a fur  ce  fujet  mille  i 

chofes  à prévoir  qui  font  d’une  extrême  conféquence  : d’ailleurs  Chapitre  il. 
il  faut  être  bien  lùr  du  droit  que  l’on  a de  faire  conftruire  Obftrvanons 

* Jur  les  puces 

un  moulin  à l’endroit  que  l’on  a en  'vxre , fans  avoir  aucune  principales  des 
oppofition  à craindre.  Souvent  un  moulin  bâti  au  hafard , ^ 

donne  lieu  à une  fource  de  procès  qui  entraînent  la  ruine  du  Confijêrations 
propriétaire.  Au  relie , en  quelqu’endroit  qu’on  veuille  en 

. L1-  -1  f r •/•  I»'  I • 1 • r • I l'efet  des  mou- 

etabhr,  il  tant,  en  railant  leclule  qui  doit  loutenir  les  eaux,  lins i eau, ire. 
ménager  une  ou  deux  vannes  de  décharge,  indépendamment 
de  celles  qui  ferment  le  courfier. 

Il  faut  que  l’eau  qui  fait  tourner  une  roue  de  moulin , 
puilTe  s’échapper  avec  plus  de  vîteffe  que  n’en  a la  roue  ; au- 
trement elle  devient  un  obllacle,  par  l’oppofition  qu’elle 
préfente  à celle  qui  frappe  les  aubes.  C’ell  pourquoi  il  faut 
donner  beaucoup  de  pente  au  courfier,  ménager  à fa  fortie 
le  plus  d’étendue  qu’on  pourra , afin  que  l’eau  fuie  fans 
rien  rencontrer  qui  la  falTe  rejaillir.  Entre  la  vanne  & la 
roue  il  ne  doit  y avoir  que  le  moins  d’intervalle  qu’il  eft 
pollible , afin  que  l’eau , en  fortant  du  pertuis , vienne  frap- 
per les  aubes  par  le  chemin  le  plus  court.  De  même  il  ne 
faut  donner  entre  les  bords  de  l’aube  verticale,  & le  coffre 
de  courfier,  que  le  jeu  néceffaire  pour  le  mouvement  de  la 
roue , afin  que  toute  l’eau  foit  uniquement  employée  à la 
faire  tourner  : il  faudroit  aufli  que  le  courfier  allât  en  s’élar- 
giffant  vers  fes  deux  extrémités,  pour  faciliter  l’entrée  & la 
fortie  de  l’eau,  &c.  &c. 

Tels  font  les  principes  diélés  par  un  habile  Maître  qui 
joignoit  la  pratique  & l'exécution  à la  plus  fublime  théorie  , 

& dont  le  Livre  eft  le  manuel  néceffaire  de  tous  ceux  qui 
veulent  travailler  fur  V Architedure  hydraulique.  On  nous  faura 
peut-être  quelque  gré  d’avoir  rapproché  ces  principes  épars, 

Oij 
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— - -*  pour  enrichir  un  Ouvrage  confacré  à rutinté  publique  , & 
ChapitreII.  avons  em  ifagé  comme  une  efpcce  A' Encyclopédie , 

fi^'^u7‘'pUct‘t  Éir  les  grains  & fur  tout  ce  qui  a rapport  à la  maniéré  la 
mZrnf‘‘ef7‘  3vantageufe  de  les  moudre  avec  profit.  Heureux  fi  la 
Art  VI  talens  ne  fe  fût  point  oppofée  à rexécution 

Conpjir^tions  ^ projet  fi  vaftc.  D’autres  plus  habiles  rempliront  ce  plan. 
7cff7j‘smi“J  Nous-mêmes  par  la  fuite,  plus  inftruits  par  l’cxpériencc,  par  de 
/mj  « MB,  6-f.  nouvelles  études,  &:  par  la  communication  des  lumières  des 
Artiftes , dont  nous  attendons  des  inflruêlions,  nous  fuppléerons 
peut-être  un  jour  à ce  qui  manque  à ce  premier  elïiii , fi  nous  y 
fommes  encourages  par  la  faveur  & l’indulgence. 


CHAPITRE  III. 

Ohfervations  fur  les  pièces  particulières  aux  moulins 
économiques , telles  que  les  ventilateurs , les  cribles , 
la  bluterie , le  dodinage^  &c. 

Chap.  III.  O N a vu  dans  le  chapitre  précédent , le  détail  des  pièces 
conviennent  à tous  les  moulins,  & les  préceptes  communs 
particuiiertj  à tous  Ics  Mcûnicrs  Charpentiers  de  moulins  ; on  va  exa_ 
iconomiqua,  niincr  dans  celui- ci  les  pièces  particulières  aux  moulins  eco- 
nomiques. 

Nous  avons  déjà  dit  ailleurs  que  les  deux  principaux  points 
de  la  mouture  économique  , confiftent,  i°.  à bien  manoeuvrer 
les  bleds,  pour  ne  les  moudre  qu’après  avoir  été  bien  épurés 
nettoyés  de  toutes  les  mauvaifes  graines  & pouflieres  qui 
les  infeftent  : 2°.  à bien  féparer  les  farines  des  fons,  recoupes 
& gruaux,  pour  pouvoir  remoudre  ceux-ci  à part  & convena- 
blement, afin  d’en  tirer  de  nouvelles  farines. 
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On  vient  à bout  de  la  première  opération  par  l’ufage  des  — 
cribles,  tarares,  £-’c.  &:  de  la  fécondé,  par  le  moyen  des  hlti- 
urtes  adaptées  au  moulage.  Toutes  ces  machines  font  leur  effet,  furUspicces 
& font  mifes  en  mouvement  par  la  même  force  motrice  de  la 
roue  à aubes  ou  à pots  : le  refte  ell  entièrement  fcmblable 
aux  moulins  ordiijaires  décrits  dans  le  chapitre  précédent. 

Article  premier. 


£)«  cribles,  des  tarares  & des  moulins  de  fer-blanc. 


Le  nettoyage  des  grains  doit  précéder  leur  mouture  j il  Art.  i. 
s’opère  par  le  moyen  des  cribles  (i)  qui  font  de  trois  fortes:  . 

. . . • Il  1 . <l‘JUrjrcf,Oc- 

1°.  les  cribles  ronds  à la  main,  ou  cribles  normands  : i°.  les 
cribles  i/ic/i/ica , OU  cribles  d’Allemagne  : 3°.  & 'cribles  cylin- 
driques. 

Le  crible  normand,  qu’on  nomme  auflî  crible  de  mégifferie , 
parce  qu’il  eft  de  peau  préparée  par  les  Mégifliers , eft  un 
crible  rond  à la  main,  garni  à fon  fond  d’une  peau  percée  de 
trous  ronds , un  peu  plus  petits  que  le  gros  froment  : il  ell:  trop 
< connu  pour  en  donner  la  figure.  Le  crible  d’Allemagne  ou  en  plan 
incliné,  eft  compofé  d’une  trémie  dans  laquelle  on  verfe  le  grain 
qvii  en  fort  peu  à peu,  pour  fe  répandre  en  nappe  fur  un  plan 
incliné,  formé  par  des  fils  d’archal  rangés  parallèlement  aflez  près 
les  uns  aux  autres,  pour  que  les  grains  ne  puiflent  pafler  au  tra- 
vers. Le  bon  froment  qui  roule  fur  ce  plan,  incliné  à l’horizon 
d’environ  quarante-cinq  degrés,  fe  répand  au  bas  du  crible; 
mais  les  petits  grains,  une  partie  des  grains  charbonnés  & les 


( I ) Nous  avons  donné  ci  - de- 
vant dans  une  note,  l’étymologie 
du  mot  de  crible , & fa  différence 


d’avec  les  fas  & tamis.  Voyez  pag. 
23  & 24. 
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^*~*‘‘***^  graines  plus  menues  que  le  froment,  de  même  que  la  plupart 
^Obfinliôns  charanfons  qui  dévorent  le  grain , traverfent  le  crible , & 
jurUspitces  tombent  fur  un  cuir  tendu  à trois  pouces  de  diftance,  fous  le 
alx“mouihs  d’archal  ; toutes  ces  immondices  coulent  fur  le  cuir,  & Ce 
t^nomiijuts,  fendent  dans  une  chaudière  placée  derrière  le  fil  d’archal. 
Art  I planche  XIII,  figure  V,  repréfente  cette  machine.  Enfin, 
Des  cribles,  Ic  Crible  Cylindrique  OU  en  bluteau,  eft  un  grand  cylindre  de 
des  tarares, 6-c.  à trois  pieds  de  diamètre  , garni  alternativement  de 

feuilles  de  tôle,  piquées  comme  des  grilles  à râper  du  fucre, 
& de  fils  d’archal  pofés  parallèlement , pour  laiffer  pafler  les 
immondices  & les  graines  plus  menues  que  le  froment.  On 
verfe  le  grain  dans  une  trémie , d’où  il  coule  dans  le  cylin- 
dre, qu’on  fait  tourner  avec  une  manivelle.  Dans  le  trajet  du 
cylindre  pofé  un  peu  en  pente,  le  froment  eft  fortement 
graté  toutes  les  fois  qu’il  rencontre  les  zones  formées  de  tôle 
piquée  ; la  poufliere  & les  petits  grains  s’écartent  par  les  zones 
de  fil  d’archal,  & le  froment  fort  clair  & brillant  par  l’extré- 
mité du  cylindre.  La  planche  XlII,  figures  I,  II,  III&IV, 
fait  voir  le  plan  & les  diverfes  perfpeftives  du  crible  cylindrique. 

Le  Meunier  économe  , qui  fait  de  quelle  importance  il  eft , 
pour  faire  de  belles  farines  & de  bon  pain , & même  pour  la 
famé,  de  ne  moudre  que  des  grains  bien  nets,  bien  épurés, 
bien  fecs  & bien  rafraîchis  par  le  fafTement , fait  ufage  des  trois 
fortes  de  cribles  dont  nous  venons  de  parler  , fur-tout  quand 
il  a des  endroits  convenables  & que  fon  moulin  a plufieurs 
étages;  parce  qu’alors  le  même  mouvement  du  moulage  peut 
faire  tourner  fes  cribles , & é]3argner  la  main  - d’œuvre  ( i)  » 
comme  on  le  verra  dans  l’article  fuivant. 


(i)  On  fent  bien  que  nous  ne  quant  pour  fon  compte;  car  les 
parlons  ici  que  du  Meunier  fabri-  Meuniers  de  Province  , dont  les 
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O-  fcpa™  avec  ctiblca,  te  bleds  dans  te  .rois  qualicés  

don.  nous  avons  parlé  dans  le  fécond  chapi.,e  de  lapLierê 

w7,J  "'*“>8'  “'<*  de  la^*™/eee 

qualité.  p,T  picces 

Dans  le  m</e  normand  qu’on  emploie  à la  main,  on  fai. 
paffe.  .ou.  le  g.a,n  le  plus  pe.,.,|e  „oins  noum  & lesn.au- 
vmfa  g.an,es  : ce  bled  formé  en  ras  avec  le  cble  nolnd  *«'  >• 
fer.  à fane  les  pen.es  farines  hifa  de  derniere  quali.é  , 

eft  que  le  coup  d,  p„,g,„  fai.  venir  au  deffus  du  bled  la  paille 

la r:  -T ’ ■“ fur-.ou.  1’!.;: & 

donr  h pouffie'*f’'T''”'"‘  '■'"'■''“PP' dn  grain  rWonnr, 
nonr  la  poulliere  fende  nuiroi.  à la  quali.é  des  farines  & à k 

falubme  du  pain  L’homme  fe  plain.  Lven.  d’un  Zîn'm!  ' 

fon  .ndol  ? ' “ “ '«  "-«“vmoi.  dans 

n mdolence  à nerroyer  les  grains  don.  il  fe  nourrir.  Lorfnue 

le  coup  de  poigne,  a fai.  momer  rou.es  ces  fllerés  oui  f,  r 
emb  en.  au  deffus  du  bon  grain,parce  ,u’ellest  ;r  Lt 
que  lui , on  les  enleve  foieneufemenr  il,  . »^geres 
Paat  fe  faire  parfairemen.  Te  d”m  ,e  ‘ "T 

»éri.e  à ce.  égard  la  préférence  fur  le  cr*i  /Z7Zg„)X 


moulins  ne  fervent  qu’à  moudre  les 
grains  ç«,s  Bourgeois  8f  des  Boulan- 
gers, leur  lai/fent  le  foin  de  net- 
toyer les  bleds  & de  les  faffer  ; ce 
qui  emporte  une  perte  de  temps 
& meme  de  denrée,  f,  ces  opéra- 
tions font  mal  faites.  Ceft  en  cela 
qjie  cet  ouvrage  en  fera  d’autant 
plus  utile  , & qu’il  doit  être  plus 
répandu,  parce  qu’U  contient  des 
mllruélions  dont  tous  les  peres  de 


SS  X,  ? ^ “ P°"  <i'blîf- 

tance  & la  nournture  des  oerfon 

nesqiiifontà  leurcharve! 

( I ) La  bouffe  eft  la  balle  oul’en. 
veloppe  du  grain  détaché  par  le 

1 opération  du  van  , mais  comme  ü 
en  refte  toujours  dans  le  bled , les 
cribles  achèvent  de  l’enlever.  Nous 

P3ge  t},  note  * * 
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dont  le  prix  cil  d’ailleurs  plus  à la  portée  de  tout  le  inonde. 

Chap.  III.  Après  cette  opération,  on  verfe  le  bon  grain  qui  n’a  pu 
pafl’cr  par  le  crible  normand,  dans  nn  grand  cribU  cylindrique^ 
^ux'mJuiws  ^ P‘“*  ferrée  , lailTc  palier  le  grain 

tconomi<iues , moyen,  ce  qui  forme  le  bled  du  milieu  ; Se  la  partie  intérieure 
^ J étant  un  peu  plus  ouverte,  livre  paiTage  aux  graais  les  plus 

Des  cribles  roiids  & les  micux  nourris,  qui  forment  le  bled 

iesurares,(rc.  tCtC. 

Après  la  divilîon  faite  de  ces  bleds  en  trois  qualités , ils  ne 
font  point  encore  nettoyés  des  poufliercs  provenant  du  mélange 
des  grains  étrangers,  de  la  nielle  ou  du  charbon,  dont  hbrojfe 
du  grain  peut  être  garnie. 

Mais  on  remplit  ce  dernier  objet , en  faifant  palTer  chaque 
qualité  de  grain  féparéinent  , par  le  crible  à vent,  que  les 
Meûniers  nomment  tarare  ( i ) , mot  llgnificatif  emprunte  du 
bruit  qu’il  fait. 

La  planche  XIV  donne  tous  les  développemens  du  tarare  ; 
les  figures  I & 111,  en  montrent  la  perfpeélive  pardevant  & 
parderriere.  La  figure  II  en  fait  voir  la  coupe  & le  profili 
les  figures  IV  & V , repréfentent  les  defilins  des  cribles  inté- 
rieurs qui  font  agités , au  moyen  de  la  petite  roue , figure  V I. 


(l  ) Le  terme  de  tarare  viendroit- 
il  du  Languedocien , tarahuficr,  qui 
lignifie  faire  du  bruit  en  cherchant 
quelque  chofe  ? Le  patois  Bour- 
guignon emploie  l’exprcllion  bur- 
lefque  de  tarare,  pour  exprimer 
qu’on  ne  croit  pas  telle  ou  telle 
chofe.  On  peut  voir , fur  ce  der- 
nier fens  du  mot  tarare,  une  note 
très-curieiife  dans  le  comment.aire 
du  dernier  vers  de  l'Epitrc  de  Boil- 


leau,  fur  le  paflage  du  Rhin. 

On  trouve  dans  Ducange  taratan- 
taritm , pour  une  forte  de  crible  à 
pafTer  ou  fu/Ter  la  farine;  le  même 
mot  a défigné  aufîi , félon  ce  Glof- 
fatcur  , le  taioU  du  milieu  du  mou- 
lin , tk  c’eft  delà  , apparemment , 
qu’ert  venu  le  mot  de  tarare  , adapté 
au  ventilateur , S:  [leut-être  auflî 
les  fens  figurés  du  même  mot. 

On 
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On  met  le  Moment  dans  une  trémie  , & il  en  fort  par  une  . 

petite  ouverture  à coulifle,  exprimée  féparément  figure  V.  Chap.  III. 
Au  fortir  de  la  trémie,  le  froment  fe  répand  fur  un  premier  otfirvMions 
crible  fait  par  des  mailles  de  fil  de  laiton , aflez  larges  pour  pjrùculicres 
que  le  bon  froment  puiffe  y pafler  } ce  crible  eft  reçu  dans 
un  chaffis  léger  de  menuiferie , bordé  , des  deux  côtés  & au  S'c- 
fond  , de  planches  minces  ; figure  V : il  fe  haufl'e  ou  fe  baifle  à 
volonté , par  le  moyen  de  la  roue  dentée  H,  figure  I , & il  destar<irts,6-c. 
reçoit  un  mouvement  de  trémouffement , par  un  levier  brifé 
£ , figure  III,  auquel  il  eft  attaché  , & dont  le  bout  inférieur 
appuie  fur  les  cocAw  ou  dentures  de  la  petite  roue  , figure  VI, 
marbrée  à l’extrémité  de  l’effieu  qu’on  fait  tourner  par  la  ma- 
nivelle C,  figure  I : le  trémoulTement  communiqué  au  crible 
incliné , détermine  le  grain  à couler  peu  à peu , & tous  les 
corps  étrangers , trop  gros  pour  pafler  au  travers  des  mailles  , 
tombent  par  une  extrémité,  en  forme  de  nappe,  fur  un  plan 
incliné  7?,  figure  11,  qui  les  jette  dehors  en  / & vis-à-vis  la 
partie  antérieure  du  crible.  Ce  qui  a paffé  par  le  crible  fupé- 
rieur , tombe  en  forme  de  pluie  fur  un  autre  plan  incliné 
d’environ  quarante-cinq  degrés  C,  figure  II,  où  le  froment, 
en  roulant,  trouve  une  autre  grille  ou  treillis  de  fil  d’archal, 
figure  IV , dont  les  mailles  font  un  peu  plus  étroites  que  le 
premier , afin  que  le  petit  grain  puilTe  tomber  fous  la  caifle  j 
tandis  que  le  plus  gros  fe  répand  derrière  le  crible  en  C , 
figure  III. 

On  apperçoit  fur  un  des  côtés  de  la  caifle  figure  I, 
une  manivelle  C,  qui  fait  tourner  une  roue  dentée  Z),  laquelle 
engrene  dans  une  lanterne  fixée  fur  l’cflleu  faifant  mouvoir 
fon  extrémité  la  petite  rout  cochée,  figure  VI,  qui  imprime  le 
trémouflement  aux  cribles.  Ce  grand  eflieü  qui  tourne  fort  vite, 
au  moyen  de  la  lanterne  E , figure  I , porte  aufli  huit  ailes  F ^ 

Tome  77.  P 
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que  Ton  voit  encore  tn  B , figure  1 1.  Ces  ailes  formées  de  plan- 
Chap.  III.  çhgj  minces,  en  tournant  rapidement , impriment  à l’air  quelles 
* frappent , une  force  centrifiige  qui  produit  un  vent  confidéra- 
^/ux‘mout‘ns  ’ ptopte  à chaffet  bien  loin  vers  Z,  figure  I,  toute  la  pouf- 
é^nomiquti , fiere  , la  paille  & les  corps  légers  qui  fe  trouvent  dans  le  grain , 
Art  I corps  étrangers  aient  pafle  par  le  crible  fupérieur , 

Dts  critUs,  ou  qu’ils  fe  trouvent  en  nappe  devant  le  crible,  à l’endroit  mar- 
deiurarci,&c.  figure  I. 

Pour  fe  former  une  idée  jufte  de  cet  ingénieux  inftrument , 
il  faut  fe  repréfenter  un  homme  appliqué  à la  manivelle  C, 
figure  I ; elle  fait  tourner  une  roue  dentée  en  hériflbn  D ,• 
cette  roue  engrenant  dans  la  lanterne  E , qui  eft  placée  au 
deffus  , imprime  un  mouvement  de  rotation  affez  vif  au  grand 
effieu  qui  fait  tourner  les  ailes  Z’ , & à la  petite  roue  cochée, 
qui , par  le  levier  B , figure  III , communique  le  trémouflëment 
au  crible  fupérieur,  tant  qu’on  tourne  la  manivelle.  Un  autre 
homme  verfe  dans  la  trémie , du  froment  qui  coule  peu  à peu 
fur  le  crible  fupérieur  un  peu  incliné  vers  l’avant.  Ce  crible 
étant  dans  un  trémouffement  continuel  , tamifè  le  froment 
en  forme  de  pluie.  Dans  cette  chute  , il  traverfe  un  tour- 
billon de  vent  occafionné  par  les  ailes  attachées  au  grand 
effieu , & il  tombe  fur  un  plan  incliné , où  il  y a un  fécond 
crible  inférieur  qui  fépare  le  gros  grain  du  petit. 

Le  tarare  eft  un  crible  admirable  pour  féparer  du  bon  grain , 
la  pouffiere  , la  paille,  les  crottes  defouris,  les  graines  fines, 
les  grains  charbonnés , en  un  mot , ce  qui  eft  plus  léger  ou 
plus  gros  que  le  bon  froment  ; il  fépare  encore  exaélement 
toutes  les  mottes  formées  par  les  tignes , les  crottes  de  chat , 
&c.  Pour  que  ce  crible  produife  le  meilleur  effet  poffible  , il 
faut  que  le  grenier  foit  percé  de  fenêtres  ou  de  lucarnes , des 
deux  côtés  oppofésj  parce  qu’alors  en  plaçant  le  bout  du 
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crible  L , figure  I , vis-à-vis  la  croifée  qui  eft  oppofée  au  vent , ^ 

le  vent  qui  traverfe  le  grenier,  fe  joignant  à celui  du  tarare,  Chap.  III. 
chafle  bien  loin  toutes  les  immondices.  D’ailleurs,  cet  inilru-  Obfervatioas 
ment  peut  fuppléer  à tous  les  autres  cribles , & il  eft  fort  expé-  particulières 
ditif  : la  vîtefle  de  fon  opération  eft  inconcevable , puifqu’un  économiques, 
feul  homme  y paffe  en  un  jour  dix  fois  plus  de  grain  qu’un  ^ ^ 
moulin  n’en  peut  moudre.  Ces  motift  nous  ont  engagés  à en  criiiet. 
donner  une  defeription  détaillée.  On  a cherché  à le  perfec-  destarares.Oc. 
donner  , en  y ajoutant  plufieurs  autres  grilles  différemment 
lofangèes y pour  féparer  les  différens  grains,  Scc.  mais  alors  il 
devient  trop  compliqué  ( i ). 


( I ) Feu  M.  de  Trudaine  , à la 
mort  duquel  les  Arts  & les  Scien- 
ces ont  perdu  un  Proteâeur  zélé , 
avoir  fiiit  faire  par  le  lieur  Gam- 
bier  , habile  Machinifte  , un  crible 
cylindrique  de  lix  pieds  de  long , fur 
vingt  pouces  de  diamètre , enfermé 
dans  un  coffre  de  chêne  d’environ 
fept  pieds  de  longueur , fur  deux  & 
demi  de  hauteur.  Cet  inftrument, 
approuvé  par  l’Académie  des  Scien- 
ces le  21  Avril  1769,  méritoit 
fans  doute  les  plus  grands  éloges. 
Nous  l’avons  vu  avec  admiration  à 
Corbeil  , au  mois  de  Novembre 
1760;  c’étoit  fans  doute  le  crible 
le  plus  complet  & le  plus  utile  pour 
le  nettoiement  de  tous  les  grains 
charhonnés , niellés  & chargés  de 
pouffiere,de  pierres,  de  pois  gras, 
d’yvroye  & autres  mauvaifes  grai- 
nes : cette  machine  lervie  & con- 
duite avec  intelligence , pouvoit  ex- 
pédier deux  cents  facs  de  bled  par 
vingt -quatre  heures.  Mais  c’étoit 
une  pièce  £horlogerie  qui  cxigeoit 


fans  cefle  la  main  de  fArtifte  : d’ail- 
leurs elle  avoir  la  fujétion  indifpen- 
fable  d’obliger  à changer  fouvent  la 
chape  de  ni  de  fer  qui  recouvroit 
la  vis  d’Archimede  , ainft  que  le 
crible  en  forme  de  van  qui  étoit 
au^effbus , dont  le  tiffli  devoir  être 
plus  ou  moins  ferré,  fuivant  les 
différentes  groffeurs  des  grains  à 
cribler.  Le  Machinifte  n’en  méritoit 
pas  moins  la  proteâion  de  l’illuffre 
Mécene,  par  les  ordres  duquel  il 
avoit  travaillé. 

Nous  faififlbns  avec  emprefle- 
ment  cette  occafion  de  ’ jeter  quel- 
ques fleurs  fur  le  tombeau  de  l'ami 
des  Arts.  Lorfque  nous  envoyâmes 
à M.  de  Trudaine  notre  (Snologie  y 
comme  l’abrégé  d’une  Hijloire  natu- 
relle de  la  vigne  & des  vins  , dont 
nous  nous  occupions  , il  nous  fit 
parvenir , de  toutes  les  Généralités 
du  Royaume , des  mémoires  & ren- 
feignemens  fur  les  différens  vigno- 
bles de  France;  les  efpecesde  rai- 
lins  qu'on  y cultive,  les  coutumes 

Pi) 


Digitized  by  Google 


1,6  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
II  y en  a qui,  avant  de  mettre  le  grain  dans  le  tarare  ou 
Chap.  III.  ventilateur , ont  foin  de  le  faire  rouler  dans  un  grand  cylindre 
yûr/«7<Vc-«"  de  fer-blanc,  appelle  crible  des  Chartreux,  dont  les  feuilles  de 
^tx“mluii‘ns  font  piquccs  en  dedans  en  maniéré  de  râpe , pour 

ccMomi^uts , nettoyer  & comme  râper  les  grains  qui  y font  ballotes , afin 
Art  I d’enlever  la  poufliere  de  charbon  dont  ils  pourroient  être  ta- 
D€s  critirs,  chcs  , fur-tout  fi  cc  font  des  grains  qui  ont  le  bout  moucheté.  Ce 
Jaiarar€,,Oc.  ayant  fait  beaucoup  de  crafle  & de  poufliere  dans  le 

bled , par  les  tours  qu’il  y a faits , on  le  nettoie  en  le  faifant 
pafler  par  le  tarare  , dont  les  ailes  chalTent  ces  pouflieres  au 
loin,  &:  alors  le  froment  en  fort  clair,  brillant,  & d’une  cou- 
leur tout  autrement  belle  que  celle  qu’il  avoit  avant  cette  opé- 
ration. Cependant  fi  le  bled  eft  fortement  moucheté , il  feroit 
plus  fûr  de  le  laver  , pour  le  délivrer  de  cette  poufliere  infeéle 
qui  peut  nuire  à la  fanté. 

Tout  ce  manauvrage  induftrieux  des  bleds  coûteroit  fans 
doute  des  fommes  aflez  confidérables , qui  augmenteroient  le 
prix  des  grains  , s’il  falloir  '’ihcttre  à main  d’hommes  toutes  ces 
diverfes  machines  en  mouvement , & répéter  ce  travail  journa- 
lier fur  tout  le  bled  que  peut  confommer  un  moulin.  On  peut 
voir  dans  le  chapitre  IV  de  la  première  partie,  article  V , conte- 
nant la  defeription  des  greniers  & des  moulins  de  Corbeil  , quel 
art  & quels  reports  l’induftrie  du  fieur  MalilTet  a fuj  employer 
pour  exécuter  tout  cc  travail  des  bleds , propre  à les  bonifier 
avant  de  les  moudre.  Ces  greniers  peuvent  contenir  jufqu’à 
foixante  & dix  mille  fetiers , qu’on  élevé  jufqu’au  feptieme  étage, 
fans  bras  d’homme , à l’aide  des  moulins.  Le  bled  ell  verfé  en 


locales , &c.  & il  nous  fit  efpérer  au  Traité  des  grains  & de  la  Mon- 
de contribuer  à la  publication  d’un  ture  économique. 

Ouvrage  qui  doit  (ervir  à& pendant 
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dlfférens  endroits  de  ce  feptieme  étage,  d’où  il  découle  de  lui-  - 

même,  foit  dans  des  cribles  inclinés,  placés  en correfpondance 

/•■Il  110  -1  Oifcrv.itions 

d’étage  en  etage , loit  dans  des  cribles  & tuyaux  garnis  de  fur  /«  pUcct 
bâtons  de  perroquets , ou  d’une  multitude  de  râpes  pofées  en  TJx‘mouiîns 
plan  incliné,  les  unes  au  deffous  des  autres  i & enfin,  dans 
des  tarares,  dont  les  ailes  font  mifes  en  mouvement  par  le  Art.  I. 
moyen  des  poulies  de  renvoi,  correfpondantes  au  moulin.  Le  DcscrihUs, 
bled  eft  reçu  dans  un  fac  au  rez  de  chauffée,  foit  pour  être 
encore  élevé  au  feptieme  étage , fi  on  ne  le  juge  pas  fuffifam- 
ment  rafraîchi  ou  nettoyé  , foit  pour  être  placé  en  couche  dans 
les  greniers,  & porté  aux  moulins  qui  les  avoifinent,  &c. 

Les  machines  coûteufes  de  Corbeil  ne  font  pas  à la  portée 
des  Particuliers  ordinaires  ; d’ailleurs  elles  font  quelquefois 
fujettes  à fe  déranger.  Ceux  qui,  embraffant  un  commerce  moins 
étendu , veulent  reftreindre  leurs  greniers  pour  le  manœuvrage 
des  bleds,  à la  confommation  d’un  feul  moulin,  peuvent  fe 
contenter  des  cribles  décrits  dans  cet  article  : ils  font  de 
mince  valeur,  & leur  entretien  coûte  peu;  il  ne  s’agit  que 
de  favoir  leur  imprimer  le  mouvement  à l’aide  des  rouages  du 
moulin,  afin  d’éviter  les  frais  journaliers  de  main-d’œuvre. 

L’épargne  des  frais  eft  le  premier  gain  d’un  Commerçant , 8c 
le  plus  affuré. 

Article  IL 

Maniéré  d’adapter  les  cribles  & tarares  au  rouage 
des  moulins. 

La  plupart  des  moulins  de  Province  n’ayant  pour  but  que  art.  il. 
de  moudre  grofllérement  les  grains  des  Particuliers , font  fi  ManUre  d'à- 
mal  conftruits,  qu’ils  n’ont  ordinairement  qu’un  rei  de  chaujfce, 
ôc  une  hauteur  à peine  fuffifante  pour  la  defferte  des  meules. 
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On  ne  doit  point  fonger  au  nettoyage  des  grains  dans  ces 
Chap.  III.  PQJ.JÇ5  jg  moulins,  prefque  tous  établis  dans  des  temps  de 
ftt?ulZtcc7  hixhmt  & de  féodalité,  pour  lever  des  droits  doublement 
^au'xmouimi  onéteux  3u  public , tant  par  la  banndité  (i),  que  par  la  mau- 
, yaifc  mouturc  qui  s’y  pratique. 

Art  II  Mais  dans  les  moulins  mieux  conftruits,  & où  les  Proprié- 
hUnitrt  d'a-  taîtcs  vculcnt  faire  travailler  à leur  compte  pour  y établir  un 
commerce  de  farine,  il  eft  aifé  de  s’y  ménager  à peu  de 
frais  les  moyens  de  manœuvrer  & de  cribler  les  bleds  qu’on 
veut  moudre.  Il  fuffit  pour  cela  d’élever  un  plancher  fupé- 
ricur  à Yétage  des  meules  , afin  d’y  placer  les  différens  cri- 
bles dont  on  a parlé  , & de  faire  tourner  par  le  même 
moteur,  un  tarare  ou  ventilateur,  figures  8 & 9 , planche  V j un 
moulin  de  fer-blanc  ou  crible  des  Chartreux,  figure  145  & 
une  bluterie  cylindrique  , figures  5 , 6 & 7.  Cette  bluterie 
cylindrique  fe  place  ordinairement  dans  l’étage  au  deflbus  du 
tarare,  au  niveau  des  meules,  & elle  eft  dellinée  pour  falTer 
à part  les  fons  gras,  lorfqu’on  les  a un  peu  laiffé  fécher  & 


( I ) Bannaliti  , ce  mot  vient  du 
celtique  ban , qui  lignifie  proclama- 
tion , cri  public.  Un  Banicr  étoit  un 
Crieiir  public  ; c’eft  de  la  même 
fource  que  viennent  les  mots  ban 
& arricH-ban , banniffement , banlieue, 
&c.  La  bannalité  eft  un  droit  qu’a 
le  Seigneur  de  contraindre  les  Ha- 
bitans  de  fa  banlieue  ou  de  fon  ter- 
ritoire , à venir  moudre  à fon  mou- 
lin , cuire  k fon  four , ou  porter  la 
vendange  à fon  prefibir.  On  dit  un 
moulin  bannier  ou  bannal.  Il  y a des 
Coutumes  moins  fages  que  celles  de 
Paris,  où  la  feule  qualité  de  Sei- 
gneur fiifiit  pour  avoir  la  bannaliti; 


ce  droit  ne  peut  s’exiger  fans  titre 
dans  la  Coutume  de  Paris,  & ces 
titres  ne  font  pas  valables , s’ils  ne 
font  avant  vingt- cinq  ans.  La  ban- 
nalité efi  un  impôt  indireâ , qui  fe 
perçoit  fur  la  première  & la  plus 
forte  des  confommations.  En  fuppo- 
fant  que  ce  droit  fi  onéreux  foit 
fondé  fur  un  titre  rcfpcélable , ce 
feroit  toujours  une  injuftice , fi  la 
mouture  bannale  eft  fi  groffiere  & 
fl  defcâueufe  , qu’elle  fafle  cftiiyer 
une  fécondé  perte  fur  la  denrée  de 
ceux  qui  y font  aftùjettis.  V'oyez 
la  fin  de  notre  Difeours  prélimi- 
naire, avant  le  réfumé  général. 
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fermenter,  afin  d’en  tirer  encore  mieux  la  farine  qui  pourroit- 
y être  reftée  adhérente  ; elle  facilite  aufli  le  travail  des 
moulins  qui , tandis  que  les  bluteries  féparent  les  gruaux  à ju?ulZJcc°"^ 
part , continuent  toujours  de  leur  côté  à moudre  fur  bled. 

D’autres  établilTent,  au  lieu  de  cette  bluterie  à fons  gras,  un  ‘^ommiques, 
long  crible  cylindrique  , dont  les  fils  d’archal , plus  ferrés  à la  I j 
tête  qu’à  l’extrémité , fervent  à féparer  le  froment  qui  y pafie , ManUre  rf’a- 
en  bled  de  (jualité  fupirieure  & bled  du  milieu  ; c’eft  un  moyen  ^ * 

fort  fimple  de  différencier  les  marchandifes , fuivant  la  nature 
des  matières  premières,  & de  fe  procurer  les  plus  belles  farines. 

Pour  donner  le  mouvement  à toutes  ces  machines,  il  faut 
difpofer  un  arbre  de  couche  , c’efi-à-dire , horizontal  & paral- 
lèle au  courant  de  l’eau,  & par  conféquent  faifant  un  angle 
droit  avec  le  grand  arbre  tournant  du  moulin.  Voyez  fa  pofi- 
tion  en  S,  planche  V ; on  adapte  à cet  arbre  de  couche 
d’environ  trois  à quatre  pouces  de  gros,  une  petite  lanterne 
de  dix-huit  à vingt  pouces  de  diamètre,  plus  ou  moins,  fui- 
vant la  force  du  moulin,  afin  que  les  fufeaux  de  cette  petite 
lanterne  prenant  les  dents  du  rouet  F.,  faflent  tourner  l’arbre 
de  couche  dans  lequel  font  emmanchées  les  trois  poulies  5 (i). 


( i ) Poulit , on  fait  que  c’eft  une 
roulette  enchAftée  dans  luie  piece  de 
bois  ou  de  fer  , & qui , par  le  moyen 
d'une  corde  pofée  fur  fa  cannelure  , 
fert  A élever  des  fardeaux.  L’eflieu 
fur  lequel  tourne  la  poulie,  fe  nom- 
me le  goujon.  Quand  elle  n’eft  point 
roulante  fur  fon  eflieu , & qu’elle 
eft  attachée  après  lui , elle  doit  né- 
cefTairement  lui  imprimer  fon  mou- 
vement de  rotation , & c’eft  ce 
qu’elle  fait  ici,  en  faifant  tourner 
les  arbres  des  machines  auxquelles 
les  poulies  font  attachées.  Une  pou- 


lie fe  dit  en  latin  trochlea;  les  Ef- 
pagnols  difent  polta , que  Covarru- 
vias  dérive  du  grec  Te? f«,  verfor^ 
je  tourne  ; en  ce  cas , il  faudroit  dire 
une  polie.  Nos  vieux  Gaulois  di- 
foient  empolie.  Furetiere  dit  qu’il 
vient  de  l’Anglois  puUie,  fait  de 
piJt,  qui  lignifie  tirer,  ou  du  cel- 
tique pôle , qui  veut  dire  la  meme 
chofe.  Selon  M.  de  Cafeneuve,  il 
faudroit  dire  & écrire  polie  ; H pré- 
tend qu’elle  eft  ainfi  appellée , parce 
que  le  frottement  de  la  corde  la 
polit  & la  rend  luilante. 
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Les  poulies  font  de  petites  roues  cannelées  qu’on  enchâfTe 
Chap.  III.  dans  les  arbres  des  machines  auxquelles  on  veut  imprimer  un 
Obprvations  mouvcment  de  rotation , par  le  moyen  d’une  chaîne  ou  d’une 

jur  Us  Pièces  ' / •' 

pjrtuulitrts  corde  fins  fin.  Ces  poulies  fe  peuvent  prendre  dans  une  même 
tccrumifuej , touite  de  bois  d’orme , quand  la  bluterie  à fions  gras  eft  di- 
reêlcmcnt  fous  le  tarare.  Lorfqu’elle  n’y  cil  pas,  on  place  fa 
Art.  II.  poulie  au  droit  de  ladite  bluterie. 
î.!fu"ùs  ‘^erî-  Il  eft  bon  que  les  poulies  de  l’arbre  de  couche  foient , au- 

kUs.  Oc.  qyg  f^Jrg  fg  peut,  direêlement  au  dejfious  des  autres  pou- 

lies adaptées  aux  machines  qu’elles  doivent  mettre  en  mou- 
vement i car  fi  les  poulies  ne  pou  voient  pas  être  direftement 
les  unes  fous  les  autres,  il  faudroit  abfolument  fe  fervir  de 
poulies  de  renvoi  pour  regagner  la  perpendiculaire. 

La  poulie  d’en  bas  du  tarare  ou  ventilateur , peut  avoir 
trente  pouces  de  diamètre,  & celle  qui  fera  emmanchée  dans 
le  tourillon  de  l’arbre  tournant  du  ventilateur , doit  avoir 
douze  pouces  ; celle  de  l’arbre  de  couche , dellinée  à faire 
mouvoir  le  moulin  de  fier-blanc,  vingt-quatre  pouces,  & celle 
emmanchée  dans  le  bout  de  l’arbre  tournant  dudit  moulin  de 
fer-blanc,  vingt-huit  pouces.  On  peut  faire  cette  derniere 
poulie  d’une  tourte  plus  épaifle,  afin  d’y  ménager  une  fécondé 
poulie  de  renvoi  qui  ira  faire  tourner  un  grand  crible  de  fil 
de  fier  pofé  en  fens  contraire  du  moulin  de  fer-blanc. 

Enfin,  la  poulie  qui  fera  tourner  la  bluterie  à fion%  gras  dans 
l’étage  inférieur,  doit  avoir  vingt-deux  pouces,  & celle  qui 
fera  emmanchée  dans  le  bout  de  l’arbre  tournant  de  ladite 
bluterie,  doit  avoir  vingt-fix  pouces.  Toutes  ces  mefures 
peuvent  varier,  fuivant  la  différence  & la  force  des  moulins, 
des  machines  & des  mouvemens.  La  planche  L'.  exprime 
cette  difpofition  des  poulies  fur  l’arbre  de  couche  en  V,  & 
la  planche  V , lettre  S , fait  voir  la  même  chofe. 

En 
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En  général , il  faut  obferver  que  fi  le  mouvement  fe  trouve 
trop  rapide,  on  peut  tenir  les  poulies  plus  grandes  en  haut,  Chap.III. 
ou  bien  fe  contenter  de  diminuer  celles  du  bas  -,  cela  fera  ra-  f^ul'ptcccs’ 
ientir  le  mouvement.  S’il  arrivoit  au  contraire  que  le  mouve- 
ment  fût  trop  lent , l’on  diminueroit  les  poulies  d’en  haut , c^onoai^ues, 
ou,  ce  qui  produiroit  le  même  effet,  on  en  mettroit  de  plus 
grandes  en  bas.  On  doit  calculer  l’effet  de  toute  cette  mé-  i’j- 

chanique,  de  maniéré  que  le  tarare  ou  ventilateur  fàffe  quatre- 

...  * . r,  I 1 1 . I -I  I bits  ,ifC. 

vingt-dix  a cent  tours  par  minute,  & la  bluterie  ou  le  crible 
cylindrique , vingt-cinq  ou  trente  au  plus. 

Il  eft  néceflaire  que  les  poulies  foient  faites  en  pattes  d'écre- 
vijfes,  c’eft-à-dire,  que  la  rainure  foit  large  d’entrée,  & aille 
toujours  en  diminuant , afin  que  les  cordes  ferrent  mieux  & 
tournent  avec  plus  de  facilité.  Il  eft  à propos  que  les  cordes 
employées  à ces  opérations,  aient  déjà  fervi,  parce  qu’elles 
ne  font  point  fi  dures,  & qu’elles  font  tourner  plus  rondé- 
ment,  quand  elles  ont  fait  leur  effet. 

On  l'ait  que  les  cordes  fe  raccourciffent  dans  les  temps 
humides,  & s’allongent  dans  les  temps  fecs  : on  remédie  aifé- 
ment  à cet  inconvénient,  en  mettant  au  bout  des  cordes  une 
patte  de  cuir  de  Hongrie  d’un  bout,  & de  l’autre  une  longe} 

& par  ce  moyen  on  peut  allonger  ou  raccourcir  les  cables, 
fuivant  le  temps.  On  peut  encore  faire  de  petites  bafcules  qui 
fervent  à élever  ou  à baiffer  les  arbres  tournans;  ce  qui  fera 
allonger  ou  raccourcir  les  cordes,  fuivant  le  befoin.  Si  le  tarare 
ne  tourne  point  affez  rapidement,  le  fecret  eft  de  raccourcir 
les  cordes  j s’il  tourne  au  contraire  avec  trop  de  rapidité,  il 
faut  les  allonger. 

Cet  arrangement  eft,  fans  nulle  comparaifon,  préférable  de 
beaucoup  aux  rouages  & aux  petits  hériffons  qu’on  pourroit 
Tome  II.  Q 
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Ch  AP.  III. 

Ohfin’jtkni 
fur  Us  pièces 
partieulicrcs 
eux  moulins 
économiques  , 
&c. 

Art.  II. 

Manière  J" a- 
etopier  Us  eri- 
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employer  en  pareille  occafion  , parce  que  les  poulies  durent 
bien  plus,  & coûtent  bien  moins. 

D’ailleurs  ces  hériffons  demandent  pour  leur  exécution  un 
Charpentier  habile  & verfé  dans  la  méchanique,  au  lieu  que 
l’invention  des  poulies  eft  d’une  fimplicité  qui  eft  à portée  de 
toutes  fortes  d’Ouvriers  ; elles  ne  demandent  point  d’entretien 
ni  d’adrefle  pour  leur  conduite. 

Telle  eft  en  général  la  méthode  d’opérer  la  première  chofe 
qu’exige  la  bonne  mouture  ; favoir , le  parfait  nettoiement  des 
grains  ; nous  infiftons  beaucoup  fur  cet  article , parce  qu’il 
intérefle  la  famé,  & que  nous  fommes  intimément  perfuades 
que  la  poufliere , le  mauvais  grain,  l’ivroye,  la  nielle,  le  bled 
charbonné,  &c.  paftant  avec  le  bon  grain  fous  les  meules, 
occafionnent  fouvent  des  maladies  dont  on  ignore  la  fource 
& la  caufe. 

Il  faudroit  voir  à quel  point  les  grains  qu’on  conduit  fur 
les  marchés  dans  les  Provinces,  font  fàles  & infeélés,  pour 
fentir  de  quelle  conféquence  il  eft  de  les  nettoyer  parfaite- 
ment. 

Les  Laboureurs  ignorent  l’art  de  purger  leurs  emblavures  ( i ) 
par  le  choix  des  femences,  le  farclage , &c.  & de  fe  procurer 
de  belles  récoltes  ; ils  ont  même  grand  foin  ( & c’eft  une  mau- 


( I ).  Emblavures  , emUurcs  ou 
emblayures , font  les  terres  enfemen- 
cées  : ces  mots  viennent  à'imblada- 
re , einblayer , que  nos  peres  ont 
dit  pour  cnfemencer  en  bUd.  Ce 
dernier  mot  formé  du  latin  barbare, 
bladum,  vient,  ou  du  Saxon  blad  ^ 
qui  fignifie  la  meme  chofe , ou  du 


Celtique,  blead,  moilTon.  Voyez 
ce  que  nous  avons  dit  à ce  fujet , 
dans  les  Suppl,  in-f.  de  l’Encyc. 
aux  mots  bUd  & germination  ; on  y 
trouvera  aulfi  les  caufes  de  la  dé- 
génération des  bleds , des  maladies 
qui  les  déprifent  8c  qui  en  rendent 
l’ufage  dangereiux , &c. 
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vaîfe  foi)  de  ne  point  cribler  leur  bled  à caufe  du  déchet  y & ?"'****'— "^ 
le  pauvre  qui  le  fait  moudre  tel  qu’il  i’achete,  s’expofe  à des  Chap.iii. 
fuites  fàcheufes.  D’ailleurs , le  Laboureur  y perd  lui -même  , /'u?‘^t7p!cc"t 
car  rien  ne  déprife  plus  les  bleds  & les  farines , que  cette 
négligence.  Nous  tenons  des  Commerçans  les  plus  éclairés , ‘^onomi^uci, 
que  les  bleds  de  la  Bourgogne  , par  exemple  , feroient  du  jj 

nombre  des  meilleurs  de  ceux  qu’on  récolte  en  France,  fi  ce  Maniéré d'a- 
n’étoit  le  déchet  prodigieux  qu’occafionnent  les  fàleiés  & Ÿul" &e^  " ' 

mauvaifes  graines  qui  y font  mêlées.  Pourquoi  donc  la  Police, 
qui  fe  mêle  du  débit  aux  marchés,  a-t-elle  les  yeux  fermés 
fur  de  tels  abus , qui  intérelTent  la  fanté  des  Citoyens  ? On 
réclamera  peut-être  en  faveur  de  la  liberté,  en  dilant  que  les 
acheteurs  ont  la  faculté  de  choifir  ; mais  le  pauvre  & l’artifan 
ont-ils  la  liberté  du  choix  entre  une  denrée  nuifible,  mais  à 
bas  prix,  & une  denrée  loyale  & marchande,  à laquelle  ils 
ne  peuvent  atteindre  ? L’indigence  fut  toujours  la  viftime  de 
la  liberté  ou  du  monopole.  Au  refte,  les  reproches  qu’on  vient 
de  faire  aux  Laboureurs , ne  regardent  pas  ceux  de  la  Brie  > 
de  rifle  de  France , de  la  Picardie  & de  la  Beauce  , où  les 
grains  font  bien  nettoyés , & profitent  à la  mouture. 

Article  III. 

Dc&  pièces  qui  donnent  le  mouvement  au  blutage. 

On  a vu  dans  le  chapitre  précédent,  que  la  bonne  mouture  art.  iii. 
dépendoit  de  la  taille  , de  la  conduite  & de  la  qualité  des  Des  pièces 
meules  ; mais  le  blutage  contribue  en  quelque  forte  encore  plus  l'!ôj!ement‘ au 
que  les  meules , à la  perfeftion  des  farines  ; c’eft  par  cette 
railbn  que  la  mouture  en  grofle  & la  mouture  méridionale, 
dans  lefquelles  on  blute  hors  le  moulin , apportent  tant  de 
foins , tant  de  précautions  & de  patience,  & emploient  un  fi 

Qÿ 
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Obftrvaùons 
fur  Us  pitces 
pjrticulitres 
aux  moulins. 

Art.  III. 

Des  pièces 
e^ui  donnent  le 
mouvement  au 
blutage. 
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grand  nombre  de  bluteaux  différens  pour  diftinguer  les  farines, 

les  gruaux , les  recoupes  Se  les  fons. 

La  mouture  ruftique  avoir  un  avantage  fur  les  deux  autres, 
en  ce  qu’en  faifant  bluter  en  même  temps  qu’elle  broie  les 
grains,  elle  épargnoit  du  temps  & de  la  main-d’œuvre;  mais 
la  bluterie  étoit  li  imparfaite.  Se  la  perte  qu’elle  faifoit,  faute 
de  favoir  employer  les  fons  gras , étoit  fi  conlidérable , que 
la  mouture  en  grolTe  & la  mouture  méridionale,  malgré  leurs 
imperfcftions , étoient  de  beaucoup  préférables  à la  mouture 
ruftique. 

Les  Meuniers  économes  ont  adopté  ce  que  toutes  les  autres 
méthodes  avoient  de  meilleur  ; ils  ont  procuré  à la  mouture 
en  grolTe,  l’épargne  du  temps  Sc  des  mains -d’œuvres  employés 
aux  bluteries  hors  le  moulin , & ils  ont  fubftitué  à la  mouture 
rullique,  toute  la  perfection  des  bluteries  de  la  mouture  en 
grolTe  , 8c  de  la  méridionale.  Outre  ces  avantages  conlîdé- 
rables  par  eux- mêmes,  ces  Meûniers  ont  encore  fait  bénéficier 
leur  méthode,  de  tout  l’excédent  des  belles  farines  de  gruaux, 
c’eft-à-dire , des  meilleures  parties  du  grain,  que  les  autres 
Meûniers  laiflent  confommer  en  pure  perte. 

On  voit  par- là  de  quelle  importance  eil  la  bluterie  dans  la 
mouture  économique  , dont  elle  ell  une  dépendance  ( i ) , & 


( I ) Ccci  ne  contredit  en  rien  ce 
que  nous  avons  obfcrvé  plus  haut , 
pag.  & 38,  que  l’art  de  bluter 
étoit  , pour  ainfi  dire , étranger  à 
la  perfe£lion  de  la  Meûneric.  Nous 
n’entendions  parler  alors  que  de  la 
bluterie  qui  le  fait  hors  le  moulin. 
Jamais  le  blutage  hors  le  moulin, 
n’a  pu  remédier  aux  inconvéniens 
d'une  mouture  mal  faite;  les  meil- 


leurs bluteaux  ne  peuvent  tirer  les 
farines  adhérentes  à un  fon  mal 
écuré , ni  rendre  les  gruaux  en  na- 
ture , propres  à faire  du  pain  ; au 
contraire  , dans  la  mouture  éco- 
nomique , le  blutage  n’ayant  pour 
but  que  d’extraire  les  dilTcrens 
gruaux , fuivant  leurs  qualités , pour 
les  faire  repalTer  fous  les  meules, 
la  perfeélion  du  blutage  contribue 
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comme  l’accefloire  principal.  Il  y a un'grand  nombre  de  mou- 
lins économiques  qui  pechent  par  cet  article;  la  perfeéHon  & 


Chap.  lli. 
Ohfervations 


la  conduite  du  blutage  mérite  la  plus  fcrieufe  attention  des  fur  Us  pièces 
Meuniers,  pour  qui  cette  fcience  eft  toute  nouvelle.  jt7mJui:Ks 

11  ne  faut  pas  que  le  blutage  commande  le  moulin.  En  effet, 
fl  le  bluteau  ne  répondoit  pas  fuffifamnient  au  moulin,  cola  art.  iil. 
occafionneroit  un  retard , parce  qu’il  faudroit  fouvcnt  retirer  £>„ 
du  bled.  Le  bluteau  fiipérieur  placé  dans  la  huche  fous  les 
meules,  eft  un  fac  d’étamine  de  fept  à huit  pieds  de  longueur, 
dont  l’ouverture  eft  coufue  par  un  bout  fur  le  cerceau , qui 
joint  au  trou  de  la  huche  par  où  fort  le  fon  gras  : ce  dernier 
tombe  dans  l'anche  qui  conduit  dans  le  dodinage  ou  la  bluterie 
cylindrique,  poféc  dans  la  partie  inférieure  de  la  même  huche. 

Il  faut  donc  que  le  bluteau  fupérieur  tamije  également  la  même 
quantité  que  les  meules  font  de  farine  ; autrement  fi  le  bluteau 
ne  tamife  pas  aufti  vite  que  le  moulin  moud  , il  faut  relever 
VaugctAc  la  tremie,  pour  empêcher  qu'il  ne  tombe  tant  de  bled 
dans  les  meules.  Mais  alors  les  meules  n’ayant  pas  une  nour- 
riture fufîfante , ou  manquant  de  bled,  font  la  farine  rouge, 
parce  que  le  fon  fe  broie  en  très-petites  parties , & fe  mêle 
à la  farine.  Il  eft  donc  bien  effentiel  que  le  blutage  marche  en 
même  temps  que  le  moulin , puilque  s’il  fait  un  retard  & que 
les  meules  n’aient  point  autant  de  bled  qu’elles  en  doivent  porter, 
les  farines  feront  bifes  Sc  mauvaifes. 

Si  au  contraire  le  bluteau  tamife  plus  \ îte  que  le  moulin 
ne  fournit , il  tamife  mal , & il  laiffe  pafl'er  du  fon  avec  la 
fteur.  Tout  dépend  donc  de  l’accord  de  ces  pièces  qui  doivent 


à celle  de  la  mouture  économique;  qui  fait  aller  les  bluteaux  & les  mcu- 

l’un  eft  une  dépendance  de  l’autre , les , S:  que  fi  l'un  eft  ma!  fait , 

puifque  c’eft  le  meme  mouvement  l'autre  ne  peut  atteindre  Ibn  but. 
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être  proportionnées  entre  elles,  afin  qu'elles  puifl'ent  produire 
Ch  AP.  III.  leur  effet  enfemble  & à leur  aife. 

Ohfirvations  Pour  parvenir  à faire  bien  blurer  un  moulin,  il  faut  que  le 
jtjrttculieres  pivot  du  babillard  Ù y planche  Vil  y foit  placé  fur  le  chevref- 
moulins,  dedans  Z , OU  à côté  & le  plus  près  pofllblc,  à fix  à 

Art.  III.  huit  pouces  du  tourillon  de  l’arbre  tournant  T i il  faut  lui 
Des  pièces  donner  une  croifée  Q,  de  trente  à trente-fix  pouces,  à quatre 

^ui  iionnent  U i r»-  i*  /t  r * * i 

mouvement  nu  bras,  quand  le  lieu  le  permet.  Si  Ion  elt  borne  par  la  place, 

iiuiuge.  .J  jg  monter  une  croifée  ( i ) faite  d’une  tourte  de  bois 

d’orme  d’environ  vingt-deux  pouces  de  diamètre,  avec  trois 

bras  égaux  de  huit  à dix  pouces  de  longueur,  en  obfervant 

de  percer  la  lumière  bien  dans  le  milieu.  A l’aide  de  cet 

arrangement,  le  blutage  fera  excellent  & très -doux,  car  il 

cft  fouvent  préférable  de  ne  laifler  que  trois  bras  à la  croifée, 

parce  que  lorfqu’il  y en  a quatre,  & que  le  moulin  va  fort, 

les  coups  font  trop  fréquens,  & le  bluteau  n’a  pas  le  temps 

de  bien  tamifer. 

On  fe  rappelle  fans  doute  que  le  babillard  eft  une  piece 
de  bois  que  quelques-uns  nomment  quenouille,  pofée  perpen- 
diculairement, de  maniéré  qu’elle  peut  fe  mouvoir  en  bas, 
fur  un  pivot , & en  haut , dans  un  collet  de  fer  ou  de  bois 
bien  dur,  attaché  au  beffroi.  Il  eft  percé  en  haut  d’une  lumière 
ou  trou  quarré  par  où  palTe  la  batte  qui  va  joindre  la  croifée, 
& d’une  fécondé  lumière  où  paffe  la  baguette  attachée  au  bluteau. 

Pour  monter  la  batte  i & la  baguette  P,  planche  Vil, 


( I ) La  croifie  eft  un  aflcmblage 
de  deux  pièces  de  charpente  qui  le 
croilent  à angles  droits,  & qui  cft 
ainfi  nommée  à caufe  de  fes  quatre 
branches.  La  lumkrt  de  la  croifée  cft 
le  trou  du  milieu  par  lequel  on  la 


fait  entrer  dans  le  gros  fer.  Le  mot 
de  croifée  vient  du  latin  barbare 
cruchita,  & le  nom  en  eft  reftéaux 
fenêtres  , parce  qu’on  les  faifoit 
autrefois  avec  des  montans  & des 
traverl'es  de  pierre  en  forme  de  croix. 
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dans  une  jufte  proportion,  il  faut  appuyer  la  baguette  d’un 
côté  /*,  contre  la  huche  5,  & mefurer  la  batte  i,  contre 
la  pointe  de  la  ctoifée  Q,  de  façon  qu’il  y ait  deux  pouces 
à peu  près  de  diftance  du  bout  de  la  batte  au  bout  de  la  croL 
fée;  on  laiffe  alors  revenir  le  babillard,  de 'maniéré  que  la 
batte  prenne  de  quatre  à cinq  pouces  fur  le  iras  de  la  croi- 
fée,  & l’on  eft  lùr  alors  que  la  baguette  doit  remuer  le  blu- 
teau dans  une  jufte  vîtefle , & ne  fauroit  toucher  contre  la 
huche;  ce  qu’il  faut  éviter  avec  foin.  Il  faut  que  la  force  de 
la  batte  foit  proportionnée  à celle  du  moulin , & même  quelle 
ne  foit  pas  fi  forte,  parce  que  cette  partie  doit  être  lefte. 

Si  un  moulin  eft  en  dejfous  avec  une  huche  de  bout , c’eft- 
à-dire,  dont  les  bluteaux  font  difpofés  fur  la  même  ligne  que 
celle  de  l’arbre  du  moulin,  telle  qu’on  voit  la  huche  & 
planche  VI,  alors  il  convient  de  mettre  le  babillard  à mont- 
Veau.  Au  contraire , il  faut  le  placer  avalant-l’eau , toujours 
près  du  tourillon , fi  c’eft  un  moulin  en  dejfus  ; le  mouvement 
en  eft  bien  plus  doux. 

Lorfqu'un  moulin  va  très-fort,  il  y a toujours  de  l’avantage, 
comme  nous  l’avons  dit , de  préférer  une  croifée  à trois  bras 
& trente  pouces  de  diamètre , quand  le  lieu  le  permet.  On 
peut  faire  la  croifée  de  trois  morceaux  de  jantes,  c’eft-à-dire, 
de  ces  pièces  de  bois  qui  forment  le  tour  d’une  roue  de  cha- 
riot, emmanchées  l’une  dans  l’autre  & bien  chevillées  : de  cette 
maniéré  la  croifée  n’eft  pas  fi  fujette  à fe  fendre,  que  fi  elle 
n’étoit  que  d’une  feule  piece.  On  parvient  à la  confolider 
par  le  moyen  de  trois  boulons  ou  têtes  de  fer  de  deux  à 
trois  pouces  de  tour,  retenus  chacun  par  un  bon  écrou  (i). 


Ch  AP.  III. 

O^ftryaltoni 
fur  les  pièces 
particu4e*es 
dux  moulins 
écvnomïiiius  > 

Art.  III. 

Des  pièces 
4^i  donnent  U 
mouvement  au 
blutait* 


( I ) On  a déjà  vu  que  le  mot  1 qui  fignifie  /un.  D'autres  le  dérj- 
d'écrou  vient  du  latin  barbare, /croc,  J vent  de  crux,  parce  que  les  écrou* 
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- " &:  qui  prennent  depuis  la  tourte  du  deflbus  de  la  lanterne  ^ 

Chap. III.  clcpuis  l’afliette  de  la  lanterne,  jufques  deflus  les 

OhJerv,U:or.s  * ..  . \ r r ' 

fur  Us  pièces  oms  clc  la  croifoc  J ces  boulons  fervent  de  faux  tufeaux  en 

at'xmi'ûlws  dedans  de  la  tourte.  En  y ajoutant  un  équerre  de  fer  fur  la 
économiques,  croiféc , fl  l’on-vcut  de  la  folidité , & fermant  le  tout  à clef, 

vC.  ^ ^ 

Art  III  piece  dcYicnt  prefque  impériffable,  rend  le  mouvement 

Des  picces  plus  , & cafle  bien  moins  de  bluteaux  que  les  croifées 
ù quatre  bras , fur-tout  quand  les  moulins  paflent  vingt-cinq 
tiusjge.  ' à trente  fetiers.  En  effet , à chaque  tour  de  lanterne,  la  croi- 
fée  heurte  trois  fois  contre  la  batte,  ce  qui  fait  remuer  trois 
fois  le  bobillardy  la  baguette,  & par  conféquent  le  bluteau, 
& quatre  fois  lorfque  la  croifée  a quatre  bras.  Comme  il  faut 
que  le  bluteau  aille  & vienne,  il  eft  évident  que  lorfque  le 
moulin  va  vite,  le  bluteau  n’a  pas  le  temps  de  revenir,  & la 
farine  ne  fe  remue  pas  bien. 

On  ajoute  un  fécond  babillard  auprès  du  premier , quand 
on  lè  fert  d’un  dodinage  ou  bluteau  lâche  pour  tamifer  les 
gruaux,  en  obl'ervant  que  fi  le  grand  babillard  qui  donne  la 
fecouffe  au  bluteau  fupérieur  , eft  à mont-l'eati , à côté  de  l’arbre 
tournant,  il  faut  que  celui  du  dodinage  ou  bluteau  inferieur, 
foit  avalant-Ceau.  Si  au  contraire  le  grand  eft  avalant,  l’autre 
doit  être  à mont-l’eau. 

Mais  lorfqu’au  lieu  du  dodinage  ou  fécond  bluteau  à gruaux, 
on  préféré,  comme  plus  utile,  une  petite  bluterie  cylindrique , 
alors  on  la  fait  tourner  par  le  moyen  d’une  lanterne  de  vingt 
à vingt-deux  pouces  de  diamètre,  ayec  onze  ou  douze  fufeaux 
(même  à huit,  fuivant  la  force  du  moulin),  qui  s’engrenent 
dans  les  dents  d’un  petit  hcriffon  de  vingt-quatre  à vingt-cinq 


font  ordinairement  formés  en  façon  i ferrer  ou  deflerrer  plus  commodé- 
de  croix , pour  qu'on  puiffe  les  l ment. 

chevilles 
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chevilles , pofé  autour  de  l’arbre  tournant , près  le  tourillon 
du  dedans. 

Cette  derniere  méthode  eft  très-bonne , lorfque  la  huche  cjî 
debout^  c’ell-à-dire , lorfque  fes  bluteaux  font  fur  la  même 
ligne  que  l’arbre  du  moulin.  On  voit  cette  difpofition,  plan- 
che V 1 1 ; 3 , eft  la  huche  de  bout  ; 7,  eft  la  blutcrie  cylindrique 
qui  tourne  par  le  moyen  de  fa  lanterne  8 , dont  les  fufeaux 
engrènent  dans  les  dents  du  petit  hériffbn  V , adapté  fur  le 
grand  arbre  tournant  T. 

Mais  fi  la  huche  eft  de  plat,  c’eft-à-dire,  fi  elle  eft  pofée 
en  fens  contraire  de  l’arbre  du  moulin,  & qu’elle  le  coupe  à 
angle  droit,  alors  ou  pourra  faire  engrener  un  petit  hériflbn 
ou  une  petite  lanterne,  dans  les  dents  du  grand  rouet;  cette 
lanterne  ou  hériflbn  fera  tourner  à l’autre  bout  une  poulie  qui , 
par  le  moyen  d’une  chaîne  ou  d’une  corde , ira  prendre  l’autre 
poulie  adaptée  à l’arbre  de  la  blutcrie  cylindrique  , pour  lui 
communiquer  le  même  mouvement.  On  fent  que  ces  poulies 
doivent  être  proportionnées  à la  force  des  moulins  , c’eft-à- 
dire , que  lorfqu’un  moulin  va  fort , il  faut  que  la  poulie  foit 
plus  grande  , pour  ralentir  fon  mouvement  ; fi  le  moulin  eft 
inférieur  de  force,  il  faut  que  la  poulie  foit  plus  petite,  pour 
multiplier  le  mouvement  : en  un  mot  , il  faut  donner  aux 
poulies  tels  diamètres  nécelTaires , pour  que  la  blutcrie  paflb 
à peu  près  vingt- cinq  tours  par  minute. 

11  faut  des  pages  entières  de  méchanique , pour  décrire  des 
machines  qui  font  fi  fimples,  que  la  feule  infpeêHon  les  feroit 
comprendre  dans  un  clin  d’œil  (i)  : nous  avons  tâché  d’y  fup- 


( I ) On  nous  fauroit  peut  - être 
quelque  gré  de  notre  travail , fi  l’on 
iavoit  ce  qu’il  nous  en  coûte  de  pa- 
Tome  IL 


tience  pour  débrouiller  le  cahos 
des  Mémoires  d’après  lefquels  nous 
rédigeons  cette  fécondé  partie  de 

R 


Chap.  III. 

Oi/cnjtions 
fur  Us  pUcfs 
pa^ticulierts 
aux  moulins 
économiques , 

6-f. 

Art.  III. 

Des  pièces 
qui  donnent  le 
mouvement  au 
blutage. 
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■ * pléer  en  définiflant  tous  les  termes,  afin  de  donner  de  la  clarté 
Chap.  III.  cxprcffions  , & de  les  rendre  à portée  d’être  facilement 
fu?u"p^UctT^  entendues , au  moyen  de  la  plus  légère  attention i fur -tout, 
pjriicuhcres  ^ prendre  la  peine  de  conférer  les  explications  at  ec 

cconomiquei , les  grut  ures. 

Article  IV. 

Des  Bluteaux. 

Art.  IV.  Après  l’examen  des  pièces  qui  donnent  le  mouvement  au 
Dcsbluteaux.  jjjytgge  ^ vicut  celui  de  l’arrangement  intérieur  d’une  bonne  b!u- 
terie.  U faut  une  huche  5 plan.  VII  , de  fept  à huit  pieds  de 
longueur , & de  trois  à quatre  pieds  de  largeur , avec  un  blu- 
teau à trois  grands  lès  d’étamine,  ou  à quatre  petits  lès,  ce 
qui  produit  le  même  effet. 

Vers  le  haut  de  cette  huche  on  place  un  palonier  ( i ) i? , 
planche  I,  & figure  4,  planche  VII,  fupporté  par  des  accou- 
ples de  fer  ou  de  cuir,  & même  de  corde  , qui  tiennent 


notre  Ouvrage  ; les  Artifans,  les 
Meuniers  fur-tout , ne  font  point 
lettrés  ; ils  favent  bien  opérer , mais 
quand  il  s’agit  de  parler  de  leur 
Art,&  de  coucher  par  écrit  leurs 
conceptions,  alors  le  défaut  de  mé- 
tliode  les  rend  obfcurs  , diffus  fur 
des  inutilités,  laconiques  fur  les  ob- 
jets effentiels  , &c.  On  eft,  pour 
ainfi  dire  , forcé  de  les  faire  accou- 
cher, malgré  eux  , d'idées  mal  di- 
gérées , auxquelles  il  faut  enfuite 
donner  du  corps  , du  ftyle  & 
de  la  liaifon , pour  en  faire  un  ou- 
vrage fuivi  ; on  préfércroit  fans 


doute  d’avoir  foi -même  les  dou- 
leurs de  Xenfanument. 

( I ) Un  Palonier  eft  un  morceau 
de  bois  rond,  attaché  a\-ec  des  liens 
de  cuirs  , aux  extrémités  de  la  vo- 
lée , pour  atteler  les  chevaux  à une 
voiture.  Ici  le  palonier  eft  égale- 
ment un  morceau  de  bois  rond  at- 
taché dans  le  même  fens,  pour  fou- 
tenir  le  bluteau  fiipérieur.  Ce  mot 
de  palonier , comme  ceux  de  palon- 
neau,  palier,  palis  , paliffaJe  , &C. 
vient  fans  doute  de  palus  , qui  figni- 
fie  un  pal , un  pieu , un  bâton,  &C. 
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à la  huche  & au  palonicr.  Ce  palonicr,  qui  fort  à foutenir  la 
corde  du  bluteau,  ell  un  morceau  de  bois  blanc,  bien  fec 
& bien  léger,  d’environ  quatre  pouces  de  largeur;  il  doit 
déborder  le  bluteau  aux  deux  bouts,  tant  à caufe  des  accou- 
ples le  foutiennent  par  des  cordons,  que  des  pajfcmcns 
qui  font  le  tour  du  palonier. 

Les  paffemens  font  la  partie  du  cordeau  qui  foutient  le  blu- 
teau renforcé  d’une  longe  de  cuir  de  Hongrie,  qui  doit  aller 
le  long  du  bluteau,  & foutenir  les  attaches  de  cuir  qui  tien- 
nent à la  corde  & à la  baguette.  La  derniere  attache  du  blu- 
teau doit  être  au  bout  de  la  baguette,  & l’autre,  à environ 
quinze  pouces  de  diftance.  Il  ell  à propos  que  la  longe  de 
cuir  ait  déjà  fervi , afin  qu’elle  s’allonge  moins , ayant  fait  fon 
effet.  Il  cft  bon  de  réduire  le  palonier  à un  pouce  d’épaiffeur 
entre  les  deux  pajfemens , parce  que  plus  il  fera  léger , & mieux 
le  bluteau  tamifera  ; il  fufîit  qu’il  y ait  de  la  force  aux  accou- 
ples & fous  les  pajfemens. 

On  ne  doit  point  mettre  de  pajfement  de  l’autre  côté  des 
attaches,,  à moins  que  ce  ne  foit  un  moulin  très-forcé;  car 
quand  le  bluteau  ell  fermé  d’un  pajfement  des  deux  côtés , 
fouvent  il  ne  commence  à bluter  qu’aux  attaches.  Cette  obfer- 
vation  eft  appuyée  fur  l’expérience;  on  a vu  des  bluteaux  des 
n°».  40  & 42,  c’eft-à-dire,  de  la  derniere  fineffe , mieux  bluter 
que  ceux  à 36,  à 38,  parce  que  ceux-ci,  quoique  plus  gros, 
avoient  un  palonneatt  ou  petit  palonier  rond , comme  on  les 
fiiifoit  autrefois  , 6c  un  fécond  pajfement  qui  fermoir  totale- 
ment le  bluteau.  On  pourroit  craindre  que  les  bluteaux  ne  fe 
déchiraffent  du  côté  qu’il  n’y  aura  point  de  pajfement,  mais 
cet  inconvénient  n’arrivera  point,  pourvu  que  le  bluteau  foit 
bien  monté  de  la  façon  expliquée  ci-deffus. 

Il  y en  a qui  préfèrent  les  bluteaux  à quatre  petits  lès  64 


Chap.  III, 

Ohf^rvjtions 
fur  Içi  piccts 
partkuheres 
aux  moulins 
économiques  , 

Art.  I V. 

Des  bluteaux. 
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Chap.  III. 

Oi fcrvaùons 
fur  Us  pUccs 
particul:er(s 
aux  moulins 
économufufs  , 
Oc. 

A HT.  I\'. 

DcstlUtKUüX, 


deux paloniers  à chjffls , en  ce  qu’étant  bien  ouverts,  ils  doivent 
bien  bluter;  cela  n’eft  vrai  que  pour  des  moulins  qui  vont  très- 
fort  : mais  d’après  les  épreuves  qui  ont  été  faites , ces  bluteaux 
font  trop  lourds  & trop  matériels  pour  des  moulins  inférieurs 
de  force;  le  poids  des  deux  paloniers  à chaflls  furcharge  trop, 
& un  bluteau  ne  fauroit  être  trop  Iclle  , pour  bluter  avec 
plus  de  facilité. 

La  pente  qu’on  doit  donner  aux  bluteaux , doit  être  d’en- 
viron un  pouce  par  chaque  pied , fuivant  la  longueur  de  la 
huche;  c’eil-à-dire , pour  une  huche  de  huit  pieds  , huit 
pouces  de  pente  , &:  fi  elle  n’a  que  fept  pieds , on  ne  donne 
au  bluteau  qu’une  pente  de  fept  pouces.  Cependant  fi  c’eft  un 
moulin  qui  aille  fort , on  peut  lui  donner  encore  quelques 
pouces  de  pente , afin  que  le  bluteau  ne  fe  chirge  pas  tant. 

On  ne  peut  avoir  de  belles  farines  que  par  /’ accord  du  blu- 
tage avec  le  moulage , parce  que  le  bluteau  doit  débiter  à 
proportion  que  les  meules  travaillent  : ainfi  la  grofleur  des 
bluteaux  doit  être  proportionnée  à la  force  des  moulins.  En  effet 
plus  un  moulin  moud  fort  & vite , plus  il  fiiut  que  le  bluteau 
débite  à proportion  ; & il  faut  par  conféquent  qu’il  foit  un 
peu  plus  gros , afin  de  laiffer  pafler  vite  la  farine , puifqu’il 
s’en  préfente  plus  fi  les  meules  vont  vite  & fi  elles  moulent 
promptement.  Un  moulin  qui  aJJIeure  bien , fouffre  un  bluteau 
plus  gros , fans  que  la  farine  en  foit  pour  cela  plus  bife. 

La  qualité  & la  finefle  des  bluteaux  doivent  aufll  varier 
fuivant  la  faifon  , fuivant  la  fécherefle  des  bleds  , fuivant  la 
piquure  des  meules , fuivant  qu’un  blutage  ell  bien  ou  mal 
monté. 

Lorfque  la  faifon  ell  pluvieufe  & humide , il  faut  des  blu- 
teaux plus  ronds,  c’eft-à-dire , un  peu  plus  gros  que  dans  la 
fécherefle  , parce  que  la  farine  qui  attire  l’humidité  de  l’air , 
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r.e  paflerolt  pas  à travers  les  étamines  de  la  dernicre  finefle.  — ; 

De  même  , quand  les  bleds  font  fecs , il  faut  des  bluteaux  Chap.  iii. 
plus  fins  que  quand  ils  font  tendres  : des  meules  piquées  con- 
venablement , & montées  pour  faire  un  bon  travail , font'  en 

^ ^ aux  mouUnt 

état  de  fouffrir  un  bluteau  plus  rond  , fans  piquer  pour  cela  la  économiques^ 
farine.  Souvent  on  peut  faire  bluter  également  deux  bluteaux  de 
deux  échantillons  plus  fins  l’un  que  l’autre  , avec  les  mêmes  bleds  tUujux. 
& mêmes  moulins  d’égale  force  : tout  cela  dépend  de  la  maniéré 
de  bien  monter  le  blutage , &c. 

L’étamine.,  ou  étoffe  à deux  étaims,  efi:  une  étoffe  de  laine 


qu’on  fabrique  à Rheims  & en  Auvergne  pour  les  bluteaux, 
& qui  porte  un  tiers  ou  un  quart  de  largeur  : il  y a douze 
échantillons  (i)  d’étamine  pour  les  bluteaux  , qui  vont  en 
augmentant  de  fineffe , depuis  le  n*».  1 1 jufqu’aux  n®®.  40  8c 
42  , c’eft-à-dire , quelles  ont  depuis  onze  jufqu’à  quarante- 
deux  fils  dans  chaque  portée.  Les  derniers  n°s.  font  les  plus 
fins,  parce  que  plus  il  y a de  fils  dans  une  même  portée,  8c 
plus  les  intervalles  ou  mailles  qu’ils  laiffent  entre  eux,  font 
étroits.  Ainfi  on  prend  ces  derniers  n°s.  pour  les  bluteaux 
fupérieurs  qui  tamifent  la  fleur  ©u  fine  farine  de  bled,  8c  on 
emploie  depuis  le  n<>.  1 1 jufqu’au  n».  18,  pour  le  dodinage  ou 
bluteau  inférieur  qui  doit  tamifer  les  gruaux  8c  recoupes , 8cc. 

On  juge  facilement  que  les  produits  en  farine  doivent  varier 
fuivant  la  qualité  des  bluteaux  dont  on  fe  fert.  Lorfqu’il  ell 
queftion  de  moudre  par  économie  , on  fe  fert , pour  tirer  la 


( I ) Echantillon  , c’eft  propre- 
ment un  petit  morceau  detoffe 
coupé  au  coin  d’une  piece , pour 
fervir  de  montre  de  toute  la  piece. 
Ménage  dérive  ce  mot  de  cantlUio , 


diminutif  de  camus , dans  la  fignih- 
cation  de  coin.  Gn  a dit  camus  ^ 
cantellus  , un  chanteau  ; cantillus  „ 
camillio,  un  échantillon. 
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plu5  belle  farine  en  bled  & premiers  gruaux , de  l’étamine 
. 4Z  y dont  le  grand  lès  peut  coûter  environ  as  fols  l’aunc;  il  en 

Ocjirvations  ^ or  ^ / » 

Jur  hs  puces  faut  fix  uuiies  pout  uii  bluteau.  Cette  mouture , par  le  bluteau 
’^cuTmôunls  n'’.  41,  peut  donner  d’un  fac  de  bled  pefant  250  livres, 

éc^onomliucs . 

Art.  IV.  En  toutes  farines 182 

DcsiluieMX.  Iflues <52>250  >* 

Decliet 6 3 

Il  faut  aufll  obferver  qu’alors  tout  eft  en  farines  blanches,  à 
la  réferve  de  douze  à quinze  livres  de  bifes. 

Quand  la  marchandife  ( le  bled  ) n’efl:  pas  entièrement 
feche , ou  que  le  temps  eft  humide,  il  faut  mettre  un  bluteau 
plus  rond , qui  eft  le  n°,  j8  ; ce  même  numéro  peut  fervir  en 
tout  temps , pour  bluter  les  quatrièmes  farines.  Le  Boulanger 
de  campagne  peut  également  en  faire  ufage  pour  tirer  toutes 
fes  farines.  Ce  bluteau,  n®.  38,  donne  du  même  fac  de  250 
livres , 

En  toutes  farines 186 

IfTues 59  V250  '• 

Déchet 5 3 

Enfin,  s’il  eft  queftion  de  vifer  au  plus  grand  produit,  & 
cependant  fiiire  un  bon  pain  bis-blanc  pour  les  Pauvres,  les 
Artifans , Sec.  on  peut  mettre  un  bluteau  du  n».  24 , attendu 
que  les  gruaux  ne  font  moulus  qu’une  fois.  On  peut  tirer  par 
ce  dernier  bluteau,  du  même  fac  de  250  livres. 

En  toutes  farines 200  >'■) 

IfiTues 46  >250  •' 

Déchet 4 J 

Il  ne  s’agit  ici  que  de  la  qualité  des  bluteaux  fupérieurs  ; 
nous  traiterons  à l’article  fuivant , des  bluteaux  inférieurs  ou 
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c!u  dodinage , pour  tirer  les  gruaux  & remoulagcs  ( i ). 

Tous  les  détails  qu’on  a expofés  dans  cct  article  , montrent 
fuffifamment  de  quelle  importance  il  eft  de  bien  favoir  monter 
les  bluteaux  fupérieurs  propres  à tamifer  la  farine  de  bled. 

C’eft  peut-être  cette  difficulté  qui  avoit  d’abord  engagé  le . 
fleur  Maliffiet  à fubftituer  dans  fes  moulins  de  Corbcil,  des  jy 
blutoirs  de  foie  à cylindre,  aux  bluteaux  lâches  ordinaires  j DisHuttuux. 
mais  il  s’en  faut  bien  que  le  produit  en  farine  blanche  en  foit 
auffi  avantageux  , tant  pour  la  qualité  que  pour  la  quantité  , & 
ils  ne  peuvent  d’ailleurs  fervir  à faire  moudre  les  gruaux  : auffi 
cet  habile  homme  n’a  pas  manqué  de  reprendre  rancicnne 
méthode. 

En  effet , ces  blutoirs  de  foie  donnent  affez  leur  premier  pro- 
duit pour  les  farines  de  bled , parce  qu’il  s’y  trouve  des  fons 
allongés , des  gruaux  en  nature,  & des  recoupes  en  noyaux  durs, 

<jui,  par  leur  faffement,  frottent  continuellement  la  foie  & fa- 
cilitent le  paffage  de  la  /leur.  Mais  lorfque  les  gruaux  font  rc- 
moulus,  il  ne  s’y  trouve  plus  aucuns  noyaux,  aucune  dureté, 

& les  blutoirs  de  foie  s’engraiffent  & ne  tamifent  plus , ou  du 
moins  pas,  à beaucoup  près,  fi  bien  qu’une  étoffe  de  laine  for-  / 

tement  fecouée  & fans  ceffe  agitée  par  le  mouvement  de  la 
baguette. 

On  a fait  à Lizy,  près  Meaux  en  Brie  , une  nouvelle  épreuve 
qui  confifte  à mettre  deux  bluteaux  /,  plan  XII  , dans  le  pre- 
mier étage  d’une  huche  de  bout  M , de  fix  pieds  de  large  fur 
fept  à huit  pieds  de  long  ; un  babillard  à mont-L'eau , 8c  l’autre 


( I ) Les  réfiiltats  ci  - dofliis,  fur 
les  produits  en  farine , fuivant  la  dif- 
férence des  bluteaux  , font  tirés 
d'un  Mémoire  manuferit  fui  les 


principes  de  l’Art  du  Meunier , par 
le  fleur  Douceur,  Infpeileur  des 
moulins  de  Corbeil. 
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r~TTrf““  avalant , côti*  de  l’arbre  tournant.  Il  y a auTi  deux  anches  Z, 
Chap.  III.  qQÎj  à l’aide  d’une  couhfle  adujnée  à la  picce  d’cnchevef- 
tfure  , dirige  la  farine  pour  la  faire  tomber  également  dans  les 
pjriicuhcrcs  bluteaux.  11  faut  que  le  fécond  bluteau  foit  plus  f.n  que  le 
économiques,  premier,  attendu  que  la  première  anche,  du  côté  delà  pouf- 

,,,  fée  de  la  meule  , cil  celle  où  cil  la  coulilTe,  & par  où  lafltur 
Art,  IV\  , . * 

Dcitiuteaux.  touibc  toujours  la  première.  Par  le  moyen  de  cette  coulifle, 
on  charge  le  fécond  bluteau  tant  & fi  peu  que  l’on  veut  ; il 
faut  tenir  ces  deux  bluteaux  I , à trois  petits  lès  & bien  ou- 
verts , avec  des  palonicrs  larges , comme  on  l’a  expliqué  ci- 
devant. 

La  figure  P®,  de  la  planche  XII  , fait  voir  tout  cet 
arrangement,  & exprime  les  plans  & la  difpofition  des  deux 
bluteaux  : , ell  la  meule  gifiante;  B,  B,  font  les  archures  ; 

C,  C,  les  cnchevellrures  •,  D les  bords  du  grand  rouet  j £ , la 
croifée  ponfluée  à quatre  bras  ; F , les  battes  ; G',  les  babillards; 
H,  H,  les  baguettes  qui  fecouent  les  deux  bluteaux;  AT,  AT,  les 
anches  qui  y conduifent  la  farine  ; Z , Z , les  coulifles  pour 
donner  plus  ou  moins  de  farine  aux  deux  bluteaux  /,  7,qui 
font  renfermés  dans  la  partie  fuperieure  M de  la  même  huche 
debout.  Enfin , N , N , font  les  deux  facs  dans  lefquels  tombe 
le  fon  gras. 

Il  faut  obferver  qu’avant  cet  arrangement,  la  huche  dumou- 
lin de  Lizy  étoit  de  travers , au  lieu  d'être  en  long  ; de  forte  que 
n’étant  pas  poflible  d’approcher  le  babillard  près  le  tourillon  , par 
rapport  à un  mur,  il  falloir  retirer  beaucoup  de  bled  au  moulin, 
pour  faire  bluter  le  bluteau , ce  qui  rougilToit  la  farine.  Ce 
moulin  ne  pouvoir  moudre  alors  qu’environ  trente  fetiers  en 
vingt  - quatre  heures.  Mais  depuis  qu’il  cil  monté  de  cette 
nouvelle  façon , il  peut  moudre  dans  la  bonne  eau , jufqu’à 
ciiiquante  - cinq  & même  foixantc  fetiers , & faire  la  farine 

de 
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de  bien  meilleure  qualité.  Une  fuite  de  cette  obfervation 
ell , que  pour  opérer  un  pareil  changement  dans  un  moulin , 
il  faut  qu’il  aille  fort,  & que  les  meules  foient  bien  arden-  fur  Us  pUces 
tes  à proportion  , pour  bien  affleurer  & écurer  les  fons  ; & 
cela  , parce  qu’il  a fallu  augmenter  le  débit  du  blmeau , à » 

proportion  de  la  force  du  moulin.  On  doit  cependant  avouer  ^rt.  IV. 
que  la  farine  d’un  moulin  économique,  qui  va  de  vingt-cinq  Dtskiuteauxi 
à quarante  fetiers , eft  préférable  à celle  d’un  autre  moulin  qui 
débite  jufqu’à  foixante  fetiers. 

Pour  terminer  cet  article  du  blutage  par  quelques  principes 
généraux,  il  faut  examiner,  1°.  fi  le  babillard  du  bluteau  fupé- 
rieur  , n’eft  éloigné  du  tourillon  de  l’arbre  tournant , que  de 
fix  à huit  pouces  , ou  de  dix  au  plus. 

2°.  Si  la  blurerie  déchiroit  les  bluteaux  , ou  s’ils  blutoient 
trop  fort , il  faudroit  débrayer  ou  relâcher  la  batte  ou  la  ba- 
guette, pourralentir  & diminuer  leurs  coups  j 3°.  ou  bien,  s’il 
arrivoit  que  les  bluteaux  ne  blutent  point  affez  , ce  feroit  une 
marque  qu’ils  n’auroient  pas  affez  de  mouvement , & alors  il 
faudroit  rembrayer  f 4°.  enfin  , débrayer  ou  rembrayer,  c’eft 
ferrer  plus  ou  moins  la  batte  fur  la  croifée,  ou  ferrer  la  ba- 
guette plus  ou  moins  près  de  la  huche  du  côté  de  la  croifée , 
pour  accélérer  ou  ralentir  le  mouvement  de  ces  deux  pièces , 
afin  de  donner  au  bluteau  fupérieur  un  débit  proportionné  à 
celui  des  meules.  C’eft  de  leur  opération  fimultanée,  que  dépend 
la  perfeéfion  de  la  mouture  économique. 

Article  V. 

Du  dodinage  & de  la  bluierie  cylindrique. 

Comme  l’étage  fupérieur  de  la  huche  eft  pour  les  bluteaux 

fins  , deftinés  à tirer  la  première  farine  de  bled,  on  place  dans  &Liabuûnt. 

Tome  IL  S cylindri<iu>^ 
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" l’ctnge  inferieur  un  dodinage tirer  les  gruaux.  Le  dodinage 
Chap.  III.  eft  un  bluteau  liche,  d’une  étamine  plus  ouverte,  & qui  a le 
même  battement  que  le  bluteau  de  la  farine  de  bled,  mais 

fur  Us  pitces  » ^ ^ 

particulières  pofc  en  fens  Contraire.  Il  cil  compolé  de  trois  étamines  diffé- 
‘écortol^ques’,  rciites , la  première  plus  line  que  la  fécondé,  & celle-ci  moins 
groHe  que  la  troificme;  mais  plus  communément  on  ne  le  fait 
^"^■J'^^que  de  deux  parties;  la  première  cft  d’étamine  , n°.  15, 
&JeUi>iuter.e  la  fccoiide  cft  un  cannevas.  11  vaut  cependant  mieux  com- 
cylmd,.qi.e.  pQp,j.  dûdmngc  de  trois  pièces  , favoir,  environ  dix  - huit 
pouces  d’étamine  un  peu  grolTe  , fur  le  devant , contre  le  palo- 
nier  ; à l’autre  bout,  nommé  la  grande  gueule  , environ  di.x-huit 
pouces  d’une  étamine  plus  grolTe,  appellée  & entre  les 

deux  , une  étamine  moyenne  , n°.  1 4.  Le  gruau  blanc  tombe  à 
la  tête  de  ce  bluteau  , le  gruau  gris  dans  le  milieu , & les 
recoiipcttcs  au  bout. 

Pour  avoir  un  dodinage , il  convient  de  placer  toujours  la 
huche  de  plat,  en  tenant  fa  longueur  perpendiculaire  à l’arbre 
de  la  roue.  L’étage  inférieur  de  cette  Ituche,  renferme  le  dodi- 
nage qui  eft  pôle  en  fens  contraire  du  bluteau  fupérieur  ; de 
maniéré  que  les  fons  gras  qui  fortent  par  la  grande  ouverture 
du  bluteau  fupérieur,  tombent  par  un  conduit  dans  le  haut  du 
dodinage  près  le  palonier.  Qe  dodinage  peut  être  fait  & monte, 
comme  le  grand  blutage  fupérieur , à l’aide  d’un  fécond  babil- 
lard, placé  de  l’autre  côté  de  l’arbre  de  la  grande  roue,  en 
oppofition  avec  le  précédent,  de  maniéré  que  fi  le  grand  ba- 
billard eft  à mont-l’eau , celui  du  dodinage  doit  être  avalant- 
l'cau. 

La  latte  de  ce  fécond  babillard  peut  frapper,  fi  l’on  veut , 
fur  la  croifée  fupérieure  de  la  lanterne  , ou  fur  une  autre  croifée 
que  l’on  peut  ajouter  fous  la  partie  inférieure , ou  bien  fous  le 
prolongement  en  contre -bras  de  quatre  des  fufeaux  de  la 
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lanterne.  La  lumUre  Je  la  la^acne  ne  doit  point  être  à J 

plomb  de  celle  de  la  batte,  mais  percée  un  peu  en  équerre, 
iuivant  la  lumière  de  la  batte , ou  venant  fur  la  croilée , afin  Jur  u,  p.-ua 
de  donner  au  bout  de  la  baguette  une  plus  grande  difiancc 
de  fon  moteur,  &:  que  cela  falTc  mieux  tamilér,  en  donnant  . 

un  plus  grand  mouvement  au  dodinage.  La  baguette  efi  exté-  Y 

rieure  & attachée  par  une  longe  de  cuir  à une  autre  baguette  Du  dodinj^ 
intérieure,  placée  dans  l’étage  inférieur  de  la  hughe,  6e  afilm-  cylindr,qùc.'“ 
blée  dans  un  faux  babillard  ou  pivot,  qui  efi:  feulement  de 
la  hauteur  de  cet  étage  inférieur.  Il  eft  évident  que  par  cet 
arrançrement  le  mouvement  de  la  baguette  extérieure  fe  corn- 
muniquant  également  à la  baguette  intérieure,  montée  fur  un 
pivot , donnera  les  mêmes  fecoufl'es  au  dodinage. 

Un  coup  d’ocil  fur  la  planche  qui  contient  les  détails  du 
dodinage,  facilitera  l’intelligence  de  cette  méchanique,  & en 
complétera  le  développement.  La  figure  P®,  exprime  la  düpo- 
fition  de  la  huche  6c  de  fes  dürérens  babillards;  la  figure  II 
repréfente  un  profil  fur  la  largeur  de  la  huche,  6c  la  figure 
III,  une  coupe  fur  fa  longueur.  Comme  les  lettres  de  renvoi 
font  correfpondantes  aux  mêmes  objets  dans  les  trois  figures, 
la  même  explication  fuffira  pour  toutes. 

\darbre  A de  la  grande  roue,  communique  fon  mouvement 
au  rouet  B,  dont  les  dents  engrenent  dans  la  lanterne  C , tra- 
verlée  par  le  gros  fer  E ; elle  tfl  fiirmonté-c  jiar  une  cro  fée  à 
trois  bras  D,  c^itre  lefquels  vient  frapper  la  batte  L du 
babillard  K,  dont  la  baguette  M , eil  attachée  au  grand  bluteau  /, 
renfermé  dans  l’étage  fupérieur  de  la  huche  H. 

Le  Jecond  babillard  N , defiiné  à faire  mouvoir  le  dodinage , 
efl  placé  en  fens  contraire  du  premier  babillard,  mais  toujours 
à peu  de  diilance  du  tourillon  G du  grand  arbre  de  la  roue.  La 
batte  du  fécond  babillard  N,  frappe  contre  les  prolonge- 

S ij 
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,^1^—  mens  des  fufeaux  de  la  lanterne  en  /",  & imprime  le  mou- 
Chap.  III.  vemcnt  à la  bn^iette  extérieure  O : celle-ci  tenant  par  une 
Ohfcrviuons  [Q^tre  de  cutr  P , à la  bairuette  intérieure  T,  attachée  aorès  le 

fur  les  pièces  r>  r f \ im  ■ c>  ■ \ ‘ 

pa'ttcuiitres  doJinjge  R , enfermé  dans  1 etage  inferieur  de  la  huche , lui 
TcoSmilua,  commiiiiique  les  mêmes  pulfations  qu’elle  reçoit  de  la  kute  W. 

La  b.igiiettc  intérieure  T eft  fufpenduc  par  un  bout  fur  un 
Art.  V.  babillard  ou  pivot  5,  qui  fe  meut  fur  deux  petits  tourillons 

£•  roulans  dans  la  partie  inférieure  de  la  huche. 

cyiiiiJrique.  Comme  ces  figures  font  complettes  dans  tous  leurs  détails, 
il  eft  aifé  de  fuivre  le  chemin  que  fait  le  grain  moulu  à tra- 
vers toutes  ces  machines  compliquées.  En  examinant  leur  coupe 
en  longueur  & en  largeur  dans  les  figures  11  & 111,  le  fro~ 
ment  entier  coule  de  la  trémie  b , dans  l’augct  incliné , & de 
là  entre  les  meules,  où  il  eft  broyé  par  la  rotation  de  \d.  meule 
a.  De  là  le  grain  moulu  eft  conduit  par  Vanche  C , dans  le 
bluteau  fupérieur  /,  qui  tire  la  farine  de  bled.  Les  fons  gtas 
qui  n’ont  pu  pafler  par  le  bluteau  fupérieur  /,  font  conduits 
par  une  languette  de  fer-blanc  Q dans  le  dodinage  R,  qui  les 
fépare,  fuivant  leurs  qualités,  en  gruaux  blancs  V,  en  gruaux 
gris  AT,  en  recoupettes  Z,  & tn fons  maigres  &. 

Lorfquc  le  local  ne  permet  point  d’avoir  une  huche  de  plat 
pour  y monter  un  dodinage,  on  peut  le  remplacer  avantageu- 
fement  par  une  bluterie  cylindrique  garnie  de  foie,  de  quintin 
& d’un  cannevas  de  trois  grolTeurs.  On  en  voit  la  difpofition 
au  bas  de  la  planche  VI.  La  bluterie  b tourne  au  moyen  de 
fa  petite  lanterne  o , qui  s’engrene  dans  r^icrifTon  N , près 
le  tourillon  du  grand  arbre.  La  planche  VII  rend  cet  arran- 
gement encore  plus  fenfible,  mais  il  fuppofe  que  la  huche  eft 
debout  fur  le  même  alignement  que  le  grand  arbre  de  la 
roue.  Si  la  huche  étolt  de  plat , & qu’on  voulût  conferver  la 
bluterie  cylindrique,  il  faudroit  la  faire  mouvoir  par  deux 
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poulies  unies , par  un  pignon  engrenant  dans  les  dents  du !_  .■ 

grand  rouet , comme  on  a pu  l’obl’erver  ci-devant  dans  l’article  Chap.  ui. 

Ol'fcn/ations 

3 * ^ ^9'  fur  Us  puces 

Au  furplus,  dans  tous  les  cas,  c’ell-à-dire,  foit  crue  la  huche 
foit  droite  ou  de  coté,  debout  ou  de  plat,  on  doit  toujours  economiques, 
préférer  la  bluterie  cylindrique  au  dodinage  ; fur -tout  fi  l’on  y 

vife  au  blanc  & à l’exafte  divifion  des  matières.  joJroge 

Par  le  moyen  de  cette  bluterie  on  a toujours  un  s^ntau  ^ 

^ _ > O cylindrique. 

plus  parfait  qu’avec  un  dodinage } mais  il  faut  bien  prendre 
garde  que  la  bluterie  ne  fe  gomme , c’eft-à-dire , ne  s’engraifle 
par  des  gruaux  trop  mois;  ce  qui  arrive  encore  quand  le  blu- 
teau du  defliis  ne  blute  pas  fuffifamment,  ou  blute  mal,  parce 
qu’alors  il  tombe  dans  la  bluterie  cylindrique,  de  la  farine  de 
bled,  ou  de  la  fleur,  avec  les  gruaux,  ce  qui  gomme  la  foie. 

Lorfqu’on  fe  fert  d’un  dodinage,  les  gruaux  & fur-tout  les 
féconds,  font  fouvent  mêlés  de  rougeurs;  & quand  on  fait 
remoudre  ces  parties  qui  font  dures  & petites,  on  eft  obligé 
d’approcher  les  meules  , pour  pouvoir  les  atteindre,  & l’on 
rougit  la  farine,  en  mettant  en  poudre  les  rougeurs  que  le 
dodinage  a mêlées  aux  gruaux.  Le  plus  fiir  moyen  pour  avoir 
du  blanc,  eft  de  faffer  à part  les  gruaux  gris  avant  de  les 
moudre , comme  on  le  verra  dans  l’article  fuivant. 

Mais,  par  le  moyen  d’une  bluterie,  on  foulage  le  moulin 
pour  n’enlever  que  l’écorce  extérieure  de  la  partie  que  l’on 
veut  moudre  ; parce  qu’on  eft  fur  que  la  bluterie  féparant 
exaftement  ces  rougeurs,  on  pourra  enfuite  dans  le  remoulage 
approcher,  tant  qu’on  voudra,  pour  atteindre  les  petits  noyaux 
qui  auront  échappé  aux  premières  moutures , fans  piquer  ni 
rougir  la  farine  qui  en  doit  provenir.  Le  premier  lé  de  la 
bluterie  fait  en  dernier  travail  un  gruau  clair  & fin  que  l’on 
peut  aifément  mettre  dans  le  blanc  ; le  fécond  lé , un  fécond 
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_ gruau  qui  cfl:  bon  pour  le  his-hhnc , & une  partie  du  relie  en 

Ci!AP.  lll.  bis;  au  lieu  qu’avec  le  dodinage,  les  gruaux,  reflans  du  rc- 
Ohfervjticr.s  mouLige  font  bien  plus  rouges , 6e  ne  peuvent  être  employés 

pa^tkuliercs 

honm  ^fic!  blutcrie  cfl  encore  d’une  grande  utilité,  lorfqu’il  y a 

des  recoupes  qui  font  dures , ce  qui  efl  fouvent  occafionné 
Art.  V.  rhabillure  trop  foncée  ou  par  la  nature  du  bled. 

Jdl'utlZ'cnt  Lorfqu’on  veut  remoudre  ces  recoupes,  pour  éviter  le  déchet, 

cyLndnque.  obügé  d’approchcr  le  moulin , ce  qui  le  fatigue  beau- 

coup, 6:  rougit  totalement  la  farine  qui  provient  de  ces  recou- 
pes : au  lieu  que  par  le  moyen  de  la  blutcrie,  le  moulin  va 
toujours  en  allégeant,  fans  que  l’on  remette  les  rougeurs  fous 
la  meule  , ce  qui  fait  la  farine  venue  de  ces  recoupes  bien  plus 
claire.  On  trouve  encore  par  le  remoulage  au  premier  lé  de 
la  blutcrie,  des  petits  gruaux  bons  à mettre  en  bis-blanc , 
le  relie  en  bis  ; ce  qui  avantage  beaucoup  un  moulin , parce 
que  rien  n’efl  perdu,  & qu’il  tourne  toujours  fur  fes  maichan- 
difes , en  allégeant. 

Il  efl  vrai  que  cette  méthode  occafionné  des  évaporations , 
mais  on  en  efl  amplement  dédommagé  parla  quantité  6c  la  qua- 
lité de  la  farine.  D’ailleurs, il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  qu’on 
n’entend  parler  ici  que  d’un  moulin  à blanc,  d’où  l’on  cherche 
à tirer  de  grandes  qualités  ; mais  pour  un  moulin  à bis  ou  à 
bis-blanc , le  dodinage  efl  très-bon , 6c  l’on  peut  tirer  par  fon 
moyen  la  totalité  des  farines.  L’on  n’a  point  cherché  à blâmer 
les  dodinages  j mais  après  l'expérience  réitérée,  on  s’cfl  afl'urc 
que  les  bluteries  faifoient  les  gruaux  plus  clairs.  Plufîeurs  Meu- 
niers fe  fervent  d’abord  du  dodinage  pour  dégraiffer  les  fons 
gras , 6c  après,  d’une  blutcrie  pour  tirer  les  gruaux.  Cette  mé- 
thode cfl  excellente. 

On  pourra  encore  objefter  que  nous  avons  blâmé  dans  l’ar- 
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ticle  précédent , la  méthode  de  ceux  qui  préfèrent  les  blutoirs 
cylindriques  de  foie  , aux  blutoirs  ordinaires  d’étamines  de  Chap.  in. 
laine;  & que  maintenant  nous  prétendons  au  contraire  qu’une  fu?‘u%u‘ctV 
bluterie  cylindrique  , dont  les  lés  font  de  foie , de  quintin  & pjrticuUtrti 
de  canevas , vaut  mieux  qu  un  dodinage  qui  ell  d’étamine  ; économ:^ucs, 
mais  on  feroit  mal  fondé  à nous  reprocher  cette  cfpece  de  con-  Y 
tradiftion  qui  n’eft  qu’apparente.  ^ 

En  effet,  il  s’agilloit  alors  du  bluteau  fupérieur  qui , dans 
tous  les  cas , doit  être  de  laine , parce  qu’il  ell  defliné  à palier 
la  fleur  ou  farine  de  bled,  qui  gommeroit  fort  aifément  un  blu- 
toir cylindrique  de  foie;  au  contraire,  il  ne  s’agit  ici  que  du 
bluteau  inférieur  pour  les  gruaux  & recoupes.  Ces  gruaux  6c 
fons  durs , n’ont  pas  de  la  jlmr  comme  une  farine  bien  allongcc 
fur  bled , grajfe  par  elle-même , & qui  a befoin  par  conféquent 
d’une  forte  fecoulfe  pour  être  blutée  ; au  lieu  que  les  petits  cy- 
lindres fuflifent  pour  les  gruaux  fecs  6c  fons  durs , dont  le  pre- 
mier bluteau  a ôté  la  fleur.  D’ailleurs  , les  foies  ou  quintins  des 
cylindres  à gruaux,  font  plus  gros  6c  plus  ouverts  que  ceux 
qu’on  met  pour  moudre  6c  tamifer  le  bled  , 6c  par  cela  même 
moins  fujets  à s engraijfer. 

Le  Leéleur  indulgent  fera  peut  - être  fatisfait  de  cette  nou- 
velle théorie  de  la  mouture  , 8c  de  l’arrenrion  qu’on  a apportée 
à la  rendre  palpable  8c  fenfible  à tour  le  monde  ; afin  que  cha- 
cun puiffe  raifonner  en  connoilTance  de  caufe,  des  principes  6c 
des  procédés  d’un  Art  de  première  ncceflité,  ignoré  jufqu’à 
préfent  de  la  plupart  des  hommes,  malgré  fon  importance  6c 
fon  influence  direéle  fur  la  qualité  8c  la  quantité  d’une  denrée 
nécelTaire  au  foutien  de  la  vie. 

Ceux  qui  liront  l’Art  du  Meunier  8c  du  Boulanger , inféré 
dans  la  Colleflion  de  l’Académie,  feront  bien  plus  embarralTés 
à concilier  les  contra Jiclions  qui  s’y  trouvent,  au  fujet  de  la 
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mouture  économique.  L’Auteur,  après  avoir  exalté  en  divers 
endroits  de  fon  Ouvrage , les  avantages  de  cette  nouvelle  mc- 
tliode  de  moudre  les  grains , dont  il  ne  donne  ni  les  dévelop- 
pemens,  ni  la  théorie,  ni  les  procédés,  ni  les  réfultats,  alTure 
cependant  bien  pofitivement,  pag.  61,  62,  &c.  « que,  tout 
» conJîJété,  l’on  fera  bien  d’abandonner  l’ufage  de  bluter  au 
» moulin,  à mefure  qu’on  moud,  à caufe  de  la  perte  qu’on  y 
» fait  des  farines,  & que  d’ailleurs  en  employant  des  hommes 
w à la  bluterie  hors  le  moulin  , c’ell  leur  fournir  un  moyen 
» de  plus  de  gagner  leur  vie  », 

Nous  penfons  au  contraire , que  c’eft  retrancher  fur  la  fubfif- 
tance  & fur  le  nombre  des  hommes  utiles,  que  d’en  employer 
beaucoup  à faire  à la  main  & fort  mal , ce  qu’un  petit  nom- 
bre de  machines  peut  faire  beaucoup  mieux  & en  bien  moins 
de  temps  ( 1 ).  Toute  cette  partie  de  l’Art  du  Meûnier , eft 
pleine  d’erreurs  fur  tout  ce  qui  concerne  la  mouture  écono- 
mique , parce  que  l’Auteur  écrivoit  alors  fur  des  mémoires  peu 
furs.  Ce  n’eft  certainement  point  dans  un  efprit  de  critique  que 
nous  faifons  cette  remarque  j pénétrés  d’eftime  pour  un  Confrère 
aufli  refpcèlable  par  fa  fcience  que  par  fes  mœurs , nous  fommes 


( I ) M.  Duhamel , Savant  dont 
raiitorlté  eft  d'un  fi  grand  poids  , 
penfe  de  même , & préféré  avec 
raifon , le  jeu  bien  combiné  des 
machines , à celui  de  la  main-d’œu- 
vre , parce  que  cette  dernière  opéré 
toujours  plus  ma/ & coûte  plus  c/icr. 
Il  eft  vrai  que  le  célébré  Montef- 
quieu  femblc  regretter  que  l’inven- 
tion des  machines  à moudre  les 
grains,  ait  fait  repofer  une  infinité 
de  bras.  Voyez  ci-devant  pag.  5,  note 
1.  Mais  ces  n emes  bras  peuvent 


être  employés  plus  utilement  à la 
culture  des  terres.  Ceft  là  la  grande 
manufaclure  par  excellence  , qui  ne 
peut  s’exploiter  qu’à  force  de  bras , 
& dans  laquelle  le  nombre  des 
hommes  eft  toujours  trop  petit: 
Defuntque  manus  poj'centibus  arvis. 
T ant  de  terres  incultes  en  France , 
fervent  à faire  la  critique  des  moyens 
qu’on  a employés  jufqu’ici  pour 
éloigner  la  mendicité.  La  fouille  des 
mines  eft  un  autre  attelicr  qu’on 
pourroit  ouvrir  .à  l’indigence. 

bien 
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bien  éloignés  de  vouloir  déprifer  fon  Ouvrage  ( i );  nous  regar- 
dons au  contraire  l’Art  du  Meunier  & du  Boulanger  ^ comme 
l’un  des  plus  curieux , des  plus  utiles , & des  mieux  faits  de 
tous  ceux  qui  compofent  la  précieufe  colleftion  de  l’Académie. 
C’eft  précifément  par  ce  motif,  que  nous  avons  cru  devoir 
relever  quelques  erreurs  involontaires  échappées  à l’Auteur , 
au  fujct  de  la  mouture  économique,  dans  la  crainte  que  l’au- 
torité de  ce  Savant  ne  nuifît  à la  nouvelle  méthode  de  mou- 
dre les  grains  par  économie.  Si  cette  méthode  étoit  vicieufe, 
comme  il  le  prétend , non-feulement  notre  Traité  feroit  inutile  & 
même  dangereux , mais  les  foins  paternels  que  le  Gouvernement 
s’eft  donnés , pour  répandre  par-tout  cette  maniéré  plus  avan- 
tageufe  de  moudre  les  grains , feroient  en  pure  perte.  C’eft  aux 
faits  , à l’expérience  , aux  eflais  de  comparaifon  , à décider  la 
queftion  , comme  on  le  verra  dans  les  chapitres  fuivans. 


economiques  f 
6^c, 


( I ) Nous  ne  rougirons  même  probation  de  cette  favante  Com- 
pas d’avouer  les  obligations  perfon-  pagnie  , dit  « que  ce  Manuel  où  font 
nellcs  que  nous  avons  à M.  Ma-  » renfermés  les  principes  théori- 
louin,&  que  ce  qu’il  y a de  meilleur  » ques  & pratiques  de  l’Art  nou- 
dans  notre  Difcours , fur  les  moyens  » veau  de  moudre  les  grains  avec 
les  plus  convenables  de  moudre  les  » le  plus  graiid  profit  polTible , 
grains  nécelTaires  à la  fubfiftance  de  » regardé  comme  un  Supplément 
Lyon  , envoyé  en  1768  à l’Aca-  » utile  a l'indu  Meunier,  publie  par 
démie  de  cette  Ville,  a été  extrait  en  ' » M.  Malouin  ; qu’il  eft  clair  & roé- 
partie  de  cet  Ouvrage;  nous  n’avions  » thodique , qu’il  contient  une  mul- 
fait  que  glaner  dans  un  champ  ^u'il  » titude  de  chofcs  dans  un  volume 
avoir  moilTonné.  On  peut  meme  » peu  confidérablc , & qu’il  cft  très- 
regarder  notre  travail  fur  la  mou-  » digne  d’être  approuvé  par  l’Aca- 
ture  économique , comme  un  fup-  » démie  ».  Un  jugement  aiiffi  fa- 
plément  propre  à compleiter  celui  vorable  de  la  plus  favante  Com- 
de  M.  Malouin.  Ceft  du  moins  le  pagnie  d'Europé  , eft  un  préjugé 
jugement  que  l’Académie  des  Scien-  avantageux  pour  l’Ouvrage  que 
ces  a porté  du  Manuel  du  Meunier,  nous  ofons  préfenter  au  Public 
que  nous  avons  publié  en  1775  avec  quelque  confiance , fi  on  l'en- 
par  ordre  du  Gouvernement.  L’ap-  vifiige  du  côté  de  l’utilité. 

Tome  II.  T 
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Les  principaux  motifs  de  l’Auteur  , pour  blâmer  la  mouture 
par  économie  , après  en  avoir  relevé  les  avanrages  dans  le 
même  livre,  font,  i°.  •<  qu’une  farine  chaude  fe  blute  mal; 
» 2°.  les  évaporations  & le  déchet}  3°.  que  tout  cet  attirail 
» de  bluterie  gêne  le  moulin  ». 

La  première  raifon  ne  peut  regarder  que  les  moutures  brutes 
ordinaires,  qui  font  toujours  étouffantes  & trop  ferrées , en  ce 
qu’elles  moulent  en  approchant , & qui  brûlent  les  farines  ; au 
lieu  que  la  mouture  économique  va  toujours  en  allégeant.  La 
fécondé  eff  contre  l’Auteur  lui-même,  parce  qu’outre  la  perte 
des  recoupes  & gniaux  8c  des  farines  adhérentes  aux  fons  mal 
écurcs , il  y a bien  plus  de  déchet  dans  les  bluterles  qui  fe 
font  hors  le  moulin.  Enfin,  la  troifieme  8c  derniere  raifon  ne 
vaut  rien  du  tout,  s’il  eff  vrai,  comme  on  peut  s’en  convain- 
cre , que  tout  ce  prétendu  attirail  foit  enfermé  dans  une  feule 
huche  de  fept  à huit  pieds  de  longueur  ; car  il  ne  faut  pas  con- 
fondre toutes  les  machines  pour  le  nettoyage  des  grains  , dé- 
crites au  commencement  de  ce  chapitre,  avec  celles  de  la  blu- 
terie, qui  conftituent  proprement  la  méthode  économique,  8c 
qui  confiftent  en  deux  bluteaux  enfermés  dans  la  même  huche. 


Article  VL 

De  la  hluterie  à fons  gras  y des  cribles  à gruaux  y 
du  lanturelu  y &c. 

Art.  VI.  Lorfque  les  particuliers  font  moudre  leurs  grains  par  éco- 
PtUbluttrU  nomit  y il  faut  néceffairement  que  la  mouture,  le  faffement 
d/f7rÂ7i  la  féparation  des  gruaux  8c  le  remoulage , fe  faffent  en  même 
fruauKy&c.  temps  8c  fans  difeontinuer  : mais  lorfque  les  Meuniers  font 
commerce  de  farines  économiques , 8c  qu’ils  font  moudre  pour 
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leur  compte  dans  les  intervalles  où  le  particulier  ne  fait  pas  — — ■ 

moudre,  ils  fe  contentent  de  tirer  la  première  farine  de  bled, 

/r  ri  t r I Ohftrvattons 

& ils  laillent  repofer  quelque  temps  les  fons  gras^  avant  Ue  fur  Us  picces 
les  paffer  à la  bluterie  cylindrique:  le  gruau  fe  fépare  mieux , 
le  fon  relie  plus  fec,  les  foies  de  la  bluterie  font  moins  fujettes  ‘^onomi^ucs, 
à gommer  & à s’engrailTer  ; d’ailleurs,  on  n’eft  point  obligé  Yl 
de  faire  accorder  la  bluterie  avec  le  moulage,  lorfque  cette  DeUiimcrU 
opération  fe  fait  féparément.  Ce  font  ces  facilités  d’une  bluterie 
à part  qui  ont  déterminé  les  Meuniers  à fe  ménager  dans  r"'»*» 
l’étage  des  meules,  une  bluterie  à fons  gras.  Il  faut  avoir  at- 
tention de  difpofer  cette  bluterie  de  maniéré  qu’elle  tourne  par 
une  poulie  de  rencontre , placée  fur  le  même  arbre  de  couche  ^ 
qui  fait  aller  les  machines  à cribles,  fans  qu’elle  gêne  en  rien 
les  autres  opérations  du  moulin. 

La  planche  II,  lettre  /,  repréfente  la  bluterie  à fons  gras, 
avec  fa  poulie  K adaptée  à l’arbre  de  la  même  bluterie.  La 
planche  V fait  voir  la  même  bluterie  i>  dans  la  coupe  fur  la 
largeur  du  moulin,  furmontée  d’un  auget  6,  8c  de  fa  trèmit 
J , par  où  l’on  verfe  les  fons  gras  j on  voit  auffi  fa  corde  fans 
fin  avec  la  poulie  de  rencontre  S,  adaptée  à l’arbre  de  couche 
qui  la  met  en  mouvement.  Enfin , la  planche  V I , qui  exprime 
la  coupe  du  moulin  fur  la  longueur,  montre,  figure  ro  , un 
homme  qui  verfe  les  fons  gras  dans  la  trémie  j,  d’où  ils 
tombent  par  V auget  2,  dans  la  bluterie  2,  qui  les  fépare  en 
gruaux  des  trois  qualités}  un  autre  Ouvrier  •amafl'e  le  fon 
maigre  qui  fort  par  l’extrémité  de  la  bluterie.  On  met  à part 
les  gruaux , fuivant  leurs  qualités , & on  les  fait  remoudre 
pour  en  conferver  les  farines,  ou  on  les  vend  en  nature. 

On  a vu  toutes  les  précautions  & tous  les  foins  que  prennent 
les  Meuniers  économiques,  pour  tirer  à la  mouture  le  plus 
grand  parti  de  leurs  grains , fans  augmenter  les  frais  de  main- 

Tij 
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d’œuvre  ; l’économie  s’y  trouve  dans  l’épargne  des  bras  des 
hommes , par  les  poulies  de  rencontre  qui  font  mouvoir  les 
tarares,  les  cribles,  les  bluteaux  cylindriques,  &c.  11  faudroit 
une  grande  dépenfe  de  journées  d’Ouvriers  pour  toutes  ces 
manipulations.  Les  Boulangers  femblent  au  contraire  négliger 
cet  avantage  dans  les  lieux  où  il  y a des  moulins  économi- 
ques, comme  à Paris,  &c.  Ils  envoient  leur  bled  au  moulin 
parfaitement  nettoyé  de  tous  grains  étrangers , de  toute  pouf- 
lîere  & de  toute  fuperfluité.  Le  tarare  à manivelle,  que  nous 
avons  décrit , remplit  feul  cet  objet  par  la  vîteffe  de  fon  opé- 
ration : ainfi  la  dépenfe,  à cet  égard,  eft  très-peu  fenfible,  & 
le  Boulanger  connoît , avant  que  de  l’envoyer  au  moulin , 
tous  les  déchets  que  le  criblage  a pu  faire  fupporter  à fon 
bled;  le  Meûnier  à qui  il  le  confie,  doit  le  rendre  moulu 
poids  pour  poids,  fauf  le  déchet  indifpenfable  & bien  connu 
des  évaporations.  Le  Boulanger  ne  demande  pas  qu’on  lui 
fépare  la  farine , les  gruaux  & les  fons , une  mouture  brute , 
faite  rondément  & légèrement , lui  fuffit  ; il  remporte  tout  dans 
le  même  fac,  farines  & fons,  fans  aucune  léparation. 

La  marchandife  (c’eft  ainfi  qu’ils  l’appellent)  eft  portée  du 
moulin  à la  bluterie,  où  on  lui  fait  prendre  l’air  plus  ou  moins 
long-temps  : on  la  pafle  d’abord  dans  un  bluteau  cylindrique 
à manivelle , pour  en  tirer  la  premUre  & fécondé  farine  de  bled. 
Le  fon  gras  qui  en  fort  & qui  contient  encore  de  la  farine  avec 
les  gruaux , eü  rengrené  dans  un  autre  bluteau  moins  fin  , 
qui  laifle  pafler  la  première  & fécondé  farine , qu’on  nomme 
lis-hlanc.  Un  troifieme  blutoir , diftingué  par  des  étamines 
graduellement  plus  grofles,  fert  à féparer,  fuivant  leurs  qua- 
lités, les  gruaux  fortis  avec  le  fon  du  fécond  bluteau.  Enfin, 
un  quatrième  blutoir  à manivelle,  beaucoup  plus  gros  que 
les  autres , & compofé  de  canevas  de  differentes  groffeurs , 
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eft  employé  à féparer  les  recoupettes  & les  recoupes  du  fon 
maigre.  On  emploie,  comme  l’on  voit,  des  Ouvriers  & du 
temps  à faire  à la  main  ce  qui,  dans  la  mouture  économi- 
que , s’opère  en  même  temps  que  le  moulage , & encore  les 
hommes  font-ik  fujets  à tourner  inégalement  les  blutoirs  : on 
pourroit  leur  fubftituer  avec  avantage  des  efpeces  de  tourne- 
bluteaux,  faits  comme  des  tournebroches. 

Les  gruaux  blancs,  gris  & bis  qu’on  a retirés  par  le  troi- 
fieme  blutoir , font  repris  féparément , & l’on  en  retire  en- 
core, par  un  tamis  de  foie,  les  parties  farineufes  qui  peuvent 
y être  reliées,  pour  les  remêler  avec  le  bis-blanc  du  fécond 
blutoir.  Comme  ces  gruaux  font  ordinairement  mêlés  de  re- 
coupettes & de  particules  de  fon  qui  les  rougijfent , on  les 
repaffe  dans  des  /as  ou  cribles  à bras  de  différentes  groffeurs, 
fuivant  l’efpece  de  gruaux,  & enfuite  on  les  fait  paffer  par 
le  lanturelu,  comme  on  l’expliquera  plus  bas,  afin  de  les  ren- 
dre plus  clairs,  & d’en  enlever  le  relie  des  rougeurs,  Lorfque 
les  gruaux  font  bien  nets  & bien  épurés,  ou  on  les  emploie 
en  nature , ou  on  les  fait  remoudre  dans  des  moulins  particu- 
liers dellinés  à cet  ufage,  ou  on  les  vend  aux  Pâtiffiers,  &c. 

Quel  peut  donc  être  le  but  des  Boulangers,  en  confervant 
une  méthode  fi  longue,  fi  pénible  8f  fi  coûteufe,  tandis  que 
toutes  ces  opérations  pourroient  fe  faire  également  bien  aux 
moulins  économiques?  Nous  ne  voyons  que  trois  motife  pour 
jullifier  cet  ufage  : i<>.  la  routine  dont  l’homme  efclave  de 
l’habitude,  ne  fauroit  s’écarter,  & la  crainte  de  perdre  trop 
de  temps  au  moulin  : z°.  l’envie  de  mafquer  aux  particuliers, 
& lur-tout  aux  Officiers  de  Police , chargés  de  la  taxe  du  pain , 
le  vrai  produit  du  grain  en  pain } car  les  taux  fe  règlent  or- 
dinairement fur  d’anciens  ej/ais  juridiques , prefque  tous  mal 
faits,  comme  on  le  verra  ailleurs  : 3°.  la  cherté exceffive,  & le 


Chap.UL 
Ol/fcrvaücns 
fur  Us  pUc<t 
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Art.  VL 
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haut  prix  des  gruaux  &:  des  farines  qui  en  proviennent.  On 


Chap. III.  i’ufage  Se  le  fcrvice  des  gruaux  au  chapitre  des  farines, 

furUspitees  ü fuflît  d’expIiquer  ici  tout  ce  qui  dépend  de  la  bluterie. 

Les  fas  doiit  on  fe  fert  pour  épurer  les  gruaux,  font  des 
cfpeces  de  cribles  normands,  ou  des  tamis  de  megifl'erie  dont 
Apt  VI  font  percées  de  trous  plus  ou  moins  fins,  félon  les 


economicjues 

Oc. 


à fins  g.'js, 
d(i  cribles  à 
gruaux , Oc, 


numéros  ; on  les  tient  fufpendus  par  deux  cordes,  afin  de 
faciliter  la  liberté  des  mouvemens.  11  fiiut  être  dans  l’habitude 
de  faifer  les  gruaux,  pour  y réu/fir  ; on  tourne  par  un  mou- 
vement horizontal,  d’une  main  vers  l’autre,  & l’on  fecoue 
légèrement  le  fas , comme  pour  frapper  à chaque  tour  de 
haut  en  bas.  Ce  coup  de  poignet  fait  élever  au  deflus  les  re- 
coupettes  & les  petits  fons,  que  l’on  enleve  enfuite,  foit  avec 
le  côté  de  la  main,  foit  avec  un  carton.  C’ell  moins  par  la 
différence  de  groffeur  que  les  gruaux  fe  féparent  des  recou- 
pettes  & des  fons  , qu’à  raifon  de  la  pefanteur  différente  qui 
fait  tomber  les  gruaux  par  le  mouvement  compofé  du  perpen- 
diculaire & de  l’horizontal.  Lorfque  les  gruaux  font  chargés 
de  petits  fons  & recoupettes,  on  les  repaffe  plufieurs  fois,  & 
on  les  diffinguc  par  le  nombre  des  pajfécs. 

Dans  la  vue  de  donner  un  plus  bel  œil  aux  différens  gruaux, 
& d’expédier  l’ouvrage,  on  a imaginé  un  tarare  à gruaux; 
' c’eft  une  efpece  de  ventilateur  qui , à mefure  qu’il  tamife  les 
gruaux,  en  écarte,  par  le  fouffle  de  fes  ailes,  toutes  les  parties 
de  fon  qui  font  plus  légères.  Comme  on  nous  a fait  un  fecret 
de  cet  inllrument  dont  on  nous  a refufé  la  defeription,  nous 
allons  la  remplacer  par  celle  du  lanturelu  dont  on  fe  fert  com- 
munément à Paris.  La  machine  connue  parmi  les  Boulangers , 
fous  le  nom  de  lanturelu  (i),  eft  un  ventilateur,  à l’aide du- 

(l)  Lanturelu.  On  trouve  dans  , tur , turn  , qui  fignifie  tour,  mou- 
le Gloflaire  de  M.  Bullet  , lurl , | vement  circulaire  , rouet  à filer , 
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qv.îl  ils  réparent  des  divers  gruaux  & des  farines,  un  ref e de i 

l’on  ou  de  rouo-e  dont  les  blutoirs  ni  les  fas  n’ont  pu  les  purger. 

^ , J . V Olf<rvatwnt 

Elle  ell  compofée  principalement  de  trois  roues  a ailes  ohli-  fur  /«  pUcts 
qiies'.  Ces  roues  tournent  hori-^ontalcmcnt , à quelque  diftance  ^auTmouVms 
l’une  au  delTus  de  l’autre , fur  un  axe  commun  qui  pend  veni- 
calcment  du  plancher  fur  lequel  la  farine  ou  les  gruaux  à VI. 
nettoyer  font  ralTemblés.  La  roue  fupérieure  & l’inférieure  tour-  /><■  u Huieri^ 
lient  dans  un  même  fens,  celle  du  milieu  tourne  en  un  fens  oppofé  ; 
une  chûte  verticale  & continue  de  la  firine  ou  des  gruaux  à s’’"*'"-* 
nettoyer,  tombe  du  lieu  oh  l’axe  ell  accroché,  fur  les  ailes 
de  ces  roues.  Une  fuite  néceflaire  de  l’obliquité  de  ces  ailes , 
relativement  à l’axe  commun , eft  que  ces  roues  tournent  fous 
cette  cliûte.  C’eft  de  même  une  fuite  néceflaire  du  mom’ement 
circulaire  de  ces  roues , qu’elles  chalTent  C air  du  centre  à la  cir- 
conférence : or , cet  air  entraîne  avec  lui  le  fon  & le  rouge 
plus  loin  que  le  gruau , parce  que  le  fbn  , en  quelque  grande 
ou  petite  partie  qu’il  foit  brifé , préfente  toujours  une  furfice 
bien  plus  grande , en  raifon  de  fon  poids  fpéciflque , que  ne 


&c.  d’où  vient  notre  mot  françois 
tourner,  félon  le  même  Auteur.  Cette 
racine  exprimeroit  affez  bien  le 
mouvement  circulaire , en  fens  op- 
pofé des  trois  roues  du  lanturdu. 
Mais  il  eft  plus  naturel  de  penfer 
que  c’eft  un  de  ces  mots  fuclices , fi 
communs  parmi  le  peuple , dont  on 
chercheroit  vainement  l’origine , & 
qui  n’ont  d’autre  fens  que  celui  que 
ie  caprice  ou  le  hafard  y atta- 
chent. En  voici  un  exemple  fingu- 
lier  , à l’occafion  du  même  mot. 
Lanturelu  étoit  le  refrain  d’un  fa- 
roeux  vaudeville  qui  eitt  grand  cours 


en  1629,  & dont  l’air  étoit  bnifquo 
& militaire.  Le  28  Février  1630, 
il  y eut  une  révolte  confidérable 
à Dijon  , à roccafion  des  aides 
qu’on  vouloit  établir  en  Bourgogne: 
les  Vignerons  armés  s’attroupèrent 
& fc  choifirent  im  Chef.  Ils  furent 
nommés  Lamurdus , |)arcc  qu’ils  faU 
foient  battre  cet  air  fur  le  tambour 
pendant  leur  marche , & cette  fc- 
dition  eft  encore  aj^pcllée  le  lanut- 
rdu  dijonnoii.  V’oyez  notre  Def. 
cription  hillorique  de  Bourgogne  * 
tome  2,pagoy2, 


.^Digitized  by  Google 


151  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 


~ fauroît  faire  le  gruau  le  plus  groffier  ou  le  plus  délié , ou  le 

Ohftrvaùôns  farine  le  plus  tenu , le  plus  volatil  même.  11  fe  fait 

fiir  Us  pièces  doiic  un  départ  (i)  fur  le  carreau  de  la  chambre  où  tombe  la 
‘’auxm>îsiin\ , •'  comme  elle  s’écarte  moins  de  la  direftion  de  la  chute, 

elle  tombe  fous  la  machine  & s’y  range  en  tas  conique  ; le  rouge 
Art.  V I.  contraire  s’écarte  beaucoup  de  fa  première  direftion , & 
à foas  gras , lorme  à l entour  de  ce  premier  tas , une  couronne  de  cercle 
gZaux&c  circonferit  : c’eft-là  le  tas  des  fouffiures. 

Le  premier  tas  eft,  comme  on  le  devine,  aflez  mal  purgé 
dans  tout  ce  qui  en  conftitue  le  bord  ; mais  on  ne  craint  point 
de  repalTer  ce  bord  j pour  cet  effet , on  releve  ordinairement 
avec  le  balai,  tout  ce  qui  fe  trouve  dans  la  largeur  de  feize 
pouces , entre  la  farine  vraiment  pure  & le  fon  bien  dépouillé. 

Idorifice  par  lequel  le  jet  de  farine  fe  précipite  fur  les  roues, 
eft  un  trou  de  deux  pouces  de  diamètre , pratiqué  dans  le  plan- 
cher fupérieur  & traverfé  d’une  tringleite  ( i ) de  fer , à laquelle 
l’axe  eft  accroché  ; cet  axe  a environ  trente-quatre  pouces  de 
longueur  J il  eft  à propos  que  de  deffous  fon  extrémité  infé- 
rieure , jufqu’au  carreau  fur  lequel  fe  forment  les  tas,  il  y ait 
au  moins  fix  pieds  j ainfi  la  machine  demande  que  Vétage  ait 
au  moins  neuf  pieds  hors  plancher, 

La  planche  du  lanturelu  repréfente  au  ftmple  trait  cette  ma- 
chine dans  fes  proportions,  comme  on  va  l’expliquer. 

La  figure  R',  repréfente  toute  la  machine  fufpendue  en 
place.  A , eft  l’axe  vertical  commun  aux  trois  roues  : a , eft 


( I ) Départ , divifion  ^partage  des 
matières  ou  des  particules  de  ma- 
tière , fuivant  leur  nature,  leur 
forme  & leur  dcnlité. 

(2)  rrôj^AvK , dimimirif  de  trin- 
gle , eft  une  petite  traverfe  ou  ver- 


ge de  fer , qui  fert  à fufpendre  quel- 
que chofe  ou  attacher  des  rideaux  ; 
il  vient  de  régula , rigla  , trigla , tria- 
gla.  Selon  d'autres  , il  dérive  de  ta- 
riaga,  qui  , dans  la  balTe  latinité, 
figniftc  la  même  chofe. 

le 
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le  crochet,  au  moyen  duquel  il  eft  fufpendu  au  centre  du  irou _i 

de  deux  pouces  de  diamètre,  par  lequel  la  farine  tombe  Chap.  III. 
du  grenier  fur  les  roues  ; cet  axe  n’eft  autre  chofe  qu’un  fil  de 
fer  bien  dreffé , ayant  environ  deux  lignes  & demie  de 

^ ^ aux  moulins 

diamètre.  économiques , 

B , cône  de  bois  qui  oblige  la  chute  de  farine  à augmenter 

fon  extérieur , en  devenant  une  colonne  creufe , de  peUbiuurU 

colonne  pleine  qu’elle  étoit , au  fortir  du  trou  pratique  dans  le  j 

plancher.  gruaux, 

L’axe  idéal  de  ce  cône  eft  remplacé  par  l’axe  réel  de  fer  qui 
l’enfile  & le  retient  fixément , à huit  pouces  & demi  mefurés 
du  fommet  i au  crochet  a ; ce  cône  a trois  pouces  de  diamètre 
en  fa  bafe,  & deux  pouces  neuf  lignes  de  hauteur  verticale, 

C,  autre  cône  enfilé  & arrêté  par  l’axe  de  fer,  de  la  même 
maniéré  que  le  précédent , à un  pouce  fix  lignes  au  deflbus 
du  premier  ; celui-ci  n’a  qu’un  pouce  & demi  de  diamètre  en 
fa  bafe  , & un  pouce  quatre  lignes  de  hauteur  verticale.  Son 
ufage  eft  d’empêcher  que  la  farine  ne  s’infinue  entre  taxe  & 
le  moyeu  de  la  roue  , & par  ce  moyen  ne  la  gêne  dans  fon 
mouvement. 

D , roue  à ailes  obliques  -y  fon  moyeu  eft  enfilé  par  l’axe 
avec  toute  liberté  de  tourner  ; il  eft  retenu  inférieurement  par 
une  piece  de  cuivre  , de  la  grandeur  d’un  liard , un  peu  con- 
vexe y & percée  d’un  trou  central  pour  donner  paffage  à l’axe, 
auquel  elle  eft  fixée  par  une  goupille  ( i ) en  deflbus.  La  face 
convexe  eft  celle  fur  laquelle  le  moyeu  repofe  & tourne. 

Cette  roue  a trois  pouces  & demi  de  rayon  , mefuré  du  centre 
de  fon  mouvement  à l’extrémité  de  fes  ailes. 


( I ) Goupille  y petite  cheville  de  I deux  pièces  enfemble.  Nous  igno- 
laiton  ou  de  fer , pour  attacher  1 rons  d’où  vient  ce  mot. 


Tome  II. 


V 
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wiMjmN . gy  nombre  de  neuf.  Le  moyeu  E , ( voyez  figure 

^otfi  cylindre  droit  ; fa  hauteur  eft  de  deux  pouces,  & 

fur  Us  mc-es  Ic  diamctre  de  lune  & de  l’autre  bafe , ell  d’un  pouce  neuf 
uliTmoûims  lignes.  La  circonférence  de  chaque  bafe  eft  divifee  en  neuf 
Uonemijuts . p^irtics  égales , 1 , 1 , 3 , &c.  avec  telle  attention  que  celles 
• Art.  VI.  de  l’une  répondent  parallèlement  à l’axe , à celles  de  l’autre. 
De  lu  t/u, cric  Un  trait  de  feie  forme  \a  prife  de  chaque  aile  dans  le  moyeu, 
“JrcrfbUs'à  ^ mortaife  mais  pour  que  ces  ailes  aient 

sruuttx,6>c.  l’obliquité  requife , il  faut  que  ces  traits  de  feie  paffent  tous 
comme  le  fuivant  & dans  le  même  ordre  ; favoir , par  la  pre- 
mière divifion  , par  exemple  , d’une  des  bafes , & par  la  troi- 
fieme , de  l’autre  bafe  ; par  la  neuvième , de  l’une  & la  fécondé 
de  l’autre  , &c. 

En  opérant  ces  traits  de  feie  , il  faut  que  la  feuille  de  la  feie 
foit  dirigée  , non  - feulement  de  maniéré  qu’elle  pafle  fidèle- 
ment par  les  points  i , 3 , 2 , 9 & autres , mais  encore  que  fi 
fa  largeur  étoit  prolongée , elle  pafsât  par  le  centre  du  corps 
régulier  qui  conftitue  ce  moyeu. 

F , ar'/c’j  ( voyez  figure  111),  ce  font  des  bouts  d’are//«  (1) 
d’une  bgne  d’épaiffeur , de  ce  bois  de  hêtre  que  vendent  les 


( l)  Mortalfe  , c’eft  Un  troll  ou 
une  rainure  faite  dans  l’épaiffeur  d’un 
bois  avec  le  eifeau  ou  \a  J'de  , pour 
y faire  entrer  le  tenon  d une  autre 
piece  de  bois  dont  on  veut  faire 
l’artcmblage.  On  dérive  ce  mot  de 
mordere  , dont  on  a fait  mordacia 
dans  la  baffe  latinité, pourlignifîerun 
lien , une  agraffe  ; au  lieu  de  mordacia , 
on  a dit  mortafia , mortaife  ou  mor- 
toife.  Ce  qui  juflifie  cette  étymolo- 
gie, c’eft  que  les  anciens  appel- 
loicnt  mordant , ime  boucle.  A l’é- 


gard du  mot  de  feU , les  uns  le  ti- 
rent de  fecare:  mais  il  vient  Safeia. 

(1)  Atelti  ou  atelUs  , ce  font  de 
menus  aiÿèaux  ou  éclats  de  bois 
très -mince,  dont  les  Chirurgiens 
font  les  êcliffis  pour  ferrer  les  os 
fraflurés.  Ménage  dérive  ce  mot  de 
hajla,  haflella;  mais  Ménage  fe  trom- 
pe, il  vient  à'ajlula.  On  trouve  dans 
le  Gloffaire  de  D.  Carpentier,  ajlu- 
la  , fegmentum  , tabula  fcclilis  , nof- 
tris  efclat;  Adde  olim  atele,  ou  coi' 
ptl  & coupeau , &C. 
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BolfTelicrs , fous  le  nom  de  fourredu  d’epée  y elles  ont  trois  pouces 
de  largeur  uniforme,  à la  rélerve  de  l’une  de  leurs  extrémités 
(celle  qui  eft  dellinee  à pénétrer  dans  le  moyeu  & qui  ell  figurée 
dans  la  planche)  ; on  voit  que  fa  largeur  eft  réduite  à la  même 
mefure  que  la  hauteur  oblique  du  moyeu  , par  la  mutilation 
des  angles  ; cette  extrémité  eft  colée  dans  le  trait  de  feie  où  elle 
eft  engagée. 

G , cône  femblable  en  tout  au  cône  C,  eft  deftiné  au 
même  ufage,  pour  que  la  farine  ne  puifle  s’inilnuer  entre 
l’axe  & le  moyeu  j ce  qui  gêneroit  fon  mouvement.  Du  defibus 
de  la  première  roue  au  iommet  de  ce  troifieme  cône,  l’axe 
eft  apparent  dans  la  longueur  de  cinq  pouces. 

H,  fécondé  roue  femblable  à la  précédente,  à cela  près  que 
par  le  prolongement  de  fes  ailes,  fon  diamètre  eft  de  treize 
pouces  J & que  les  ailes  ont  leur  obliquité  en  fens  oppofé, 
par  rapport  à la  première  roue,  à l’effet  qu’en  tournant,  elle 
aille  du  côté  d’où  l’autre  vient. 

/ , quatrième  cône  femblable  , comme  le  précédent , au 
cône  C. 

K , troifieme  roue  femblable  en  tout  aux  précédentes , à 
ceci  près , qu’elle  a dix -huit  pouces  de  diamètre  , par  le  prolon- 
gement de  fes  ailes , & que  l’obliquité  de  ces  mêmes  ailes  , eft 
dans  le  même  fens  que  dans  la  roue  fupérieure. 

Il  faut  obferver  qu’ayant  examiné  d’autres  machines  de 
cette  efpece , depuis  que  la  planche  a été  gravée  fur  celle 
qu’on  avoir  pu  fe  procurer  pour  modèle,  on  a reconnu  que 
l’angle  d’obliquité  des  ailes,  le  plus  favorable  à l’effet  defiré, 
eft  celui  de  quarante-cinq  degrés. 

Plufieurs  Meuniers  fe  fervent,  à l’exemple  des  Boulangers, 
des  fas  à gruaux  & du  lanturelu, pour  éclaircir  leurs  gruaux, 
afin  de  les  faire  remoudre  à loifir.  Mais  toutes  ces  manipula- 

Vij 


Chap.  II  I. 

OL'fcrvations 
fur  Us  pièces 
particulières 
aux  moulins 
économiques, 
ère. 

Art.  VI. 
lye  la  bluterU 
à fon  p-i J, 
des  cribles  à 
gruaux  t &c. 
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tions  trop  répétées  nuifent  à la  qualité  des  gruaux  ; la  farine 
qui  en  provient  eft  courte  , & ne  fe  conferve  pas  , parce 
que  l’huile  & le  volatil  qui  aident  à fa  confervation  , s’en 
font  évaporés } elle  n’a  plus  le  goût  de  fruit , &c. 


CHAPITRE  IV. 

Defaiption  du  moulin  économique  de  Sen/is.  Théorie 
des  moulins  à vent.  Defcription  d’un  moulin  à 
chandelier.  Explication  des  planches,  &c. 

Chap.  IV.  I-(’Ordre  femble  exiger  qu’après  avoir  vu  les  détails  mé- 
Dtfiription  chaniques  de  toutes  les  pièces  des  moulins  ordinaires  & éco- 
nor^^utd/scâ-  nomiques , avec  des  préceptes  raifonnés  fur  leur  meilleure 
/u,  6-e.  conftruftion,  & fur  leurs  proportions  relatives,  nous  réunifiions, 
pour  ainfi  dire,  ces  pièces  éparfes,  pour  en  former  un  tout, 
un  enfemble , à l’aide  duquel  on  puifie  juger  de  leur  effet  dans 
fa  plénitude.  Et  comme  nous  n’avons  encore  rien  dit  fur  la 
conftruftion  particulière  des  moulins  à vent,  nous  faifirons  cette 
occafion  d’en  parler  , en  omettant  les  pièces  qui  leur  font 
communes  avec  les  moulins  à eau,  afin  d’éviter  les  redites. 
Les  définitions  & les  explications  ci-devant  données  dans  le 
texte  & dans  les  notes,  fuffifent  pour  l’intelligence  des  termes 
techniques  qui  auroient  pu  obfcurcir  la  defcription  ( i ). 


( I ) Cette  raifon  femble  juftifier 
le  grand  nombre  de  notes , par  lef- 
quelles  on  a cru  devoir  éclaircir  le 
texte.  Nous  ne  nous  arrêterons  plus 
à l’avenir  qu'aux  termes  nouveaux 


dont  nous  n’aurions  pas  eu  occafion 
de  parler  auparavant,  & dont  le 
fens  ou  l’étymologie  pourroient 
embarralTer. 
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Les  préceptes  d’un  Art  s’inculquent  bien  mieux  dans  l’efprit , 
lorfqu’on  joint  à la  théorie  l’image  &:  la  reprcfentation  de  la 
chofe  même;  c’eft  ce  qui  a déterminé  le  Miniftre  généreux, 
à qui  le  Public  doit  déjà  tant  d’établiffemens  utiles  (1),  & 
qui  a fort  à cœur  celui  de  la  mouture  économique,  parce 
qu’il  tient  à la  fubfiftance  des  Peuples,  à donner  des  ordres 
pour  faire  tirer  les  plans  & les  defleins  d’un  moulin  monté 
par  économie  à Senlis,  ci-devant  dirigé  par  le  fieur  Buquet, 
& ceux  d’un  moulin  à vent  conftruit  félon  les  mêmes  prin- 
cipes & pour  les  mêmes  fins.  Le  Savant  refpeéfable,  qui  a 
bien  voulu  fe  charger  de  cette  commiflion,  a furpafic  l’attente 
du  Miniftre.  La  beauté , la  correftion  & l’cxaftitude  de  ces 
deflêins,  annoncent  qu’ils  ont  été  faits  fous  les  yeux  mêmes 
de  la  perfonne  à qui  notre  Ouvrage  & nous -mêmes  avons 
tant  d’obligations.  Parmi  le  grand  nombre  d’Arts  dont  on  nous 
a donné  des  deferiptions  féparées,  il  en  eft  peu  qui  jouiflent 
du  même  avantage  d’avoir  des  gravures  auffi  multipliées,  & 
dont  l’exécution  rempliffe  mieux  leur  objet , qui  eft  de  faciliter 
la  pratique  de  l’Art  qu’on  veut  enfeigner. 


Chap.1V. 

Défeription 
du  moulin  éco^ 
rïomii:)Uid(S(n' 
lis, 


» 


( 1 ) Il  fiiflit  de  citer  l’établilTe- 
ment  des  Sociétés  d’Agriciilture  ; 
celui  de  deux  Ecoles  vétérinaires 
à Paris  & à Lyon;  d’une  Ecole 
royale  d’Agriculture  dans  la  Terre 
d’Annel , près  Compiegne  ; les  Loix 
publiées  par  Louis  XV,  en  faveur 
de  cet  Art  de  première  néceflité; 
les  divers  elTais  & expériences 
de  comparaifon  de  moutures  , dont 
nous  rendrons  compte , pour  éta- 
blir dans  les  Provinces  la  nouvelle 
méthode  de  moudre  à profit;  la 
publication  du  beau  Poème  de  M. 
de  Roflet;  la  Minéralogie  françoife 


éclaircie  dans  tous  fes  points , & les 
Cartes  minéralogiques  données  par 
le  favant  .M.  Giiettard  ; la  coIlcQion 
précieufe  des  Chartres  & des  Or- 
donnances , &c.  &c.  c’eft  ce  qui 
avoir  infpiré  ces  beaux  vers  à M. 
de  Voltaire. 

Bénin,  ^ui  dans  fon  Roi  voit  toujours  la 
Patrie , 

Prête  un  bras  fecourable  i ta  noble  inetuf- 
trie . . . 

Qu’il  nous  foit  encore  permis  de 
renvoyer  à l’article  /Igriculture , 
que  nous  avons  donné  dans  les  Sup- 
plémens  de  l’Encyclopédie. 
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Chap.IV, 
Defcription 
tfu  moulin  éco^ 
5</î* 

lis  y &c. 


C’eft  d’nprcs  ccs  defleins  & ces  figures,  que  nous  donnerons 
dans  ce  chapitre  & les  fuivans,  le  développement  de  tout  ce 
qui  a précédé. 

Article  premier. 


Defcription  abrégée  du  moulin  économique  de  Sentis. 

Explication  des  planches. 

Art.  I.  Un  moulin  de  pied  ferme  peut  réunir,  à l’avantage  de  moudre 
économie,  celui  d’y  pouvoir  manœuvrer,  cribler,  nettoyer 
& rafraîchir  les  grains  par  le  méchanifme  ingénieux  du  même 
moteur  de  la  roue  qui  communique  le  mouvement  à plu- 
fieurs  machines  à la  fois,  fans  que  les  opérations  des  unes 
retardent  ou  embarraflent  le  jeu  des  autres.  Pour  cet  effet, 
lorfque  l’on  conflruit  un  moulin  neuf,  on  doit  toujours  donner 
au  bâtiment  une  élévation  fuffifante  pour  y pratiquer  dans 
les  parties  fupérieures , des  magafins  à bled  & à farines , & 
des  greniers  où  l’on  puiffe  placer  dans  l’étage  au  deflus  des 
meules , les  tarares  & les  différens  cribles  qui  font  meus  par  le 
même  principe  . que  les  meules.  Ofons  dire , à la  honte  du 
luxe  & de  la  Nation , que  les  Arts  qui  fe  font  plu  à embellir 
en  tant  de  maniérés  les  maifons  de  plaifance  , auroient  dû 
chercher  du  moins  à procurer  aux  bâtimens  deftinés  à diverfes 
ufines,  les  moyens  & les  commodités  d’en  faciliter  le  jeu  & 
les  manœuvres.  Tels  Seigneurs,  faifant  conftruire  dans  leurs 
Terres  des  moulins  économiques  qui  auroient  augmenté  leurs 
revenus  , en  faifant  le  bien  de  leurs  Vaffaux,  ne  fe  feroient 
pas  ruinés  par  des  édifices  fomptueux  qui  ne  font  d’aucune 
utilité.  Le  moulin  dont  on  va  parler,  femble  réunir  tous  les 
avantages  qu’on  peut  defirer , & pourra  fervir  à ceux  qui  vou- 
dront en  faire  conftruire  de  pareils. 
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Les  fix  premières  planches  qu’on  va  décrire,  repréfentent  les  i 

plans  & développcmens  d’un  moulin  de  pied  ferme  alTis  fur 
la  riviere  des  Nonettes,  aux  environs  de  Senlis  : les  huit  \'>\zn-dummiïTîco- 
ches  fuivantes , auxquelles  il  faut  joindre  celles  du  dodinage 
& du  lanturelu , expriment  divers  détails  des  différentes  pièces  I. 

fervant  à la  perfeftion  de  la  mouture  économique.  Celles-ci  Erpiic-uion 
ont  déjà  été  expliquées  dans  les  chapitres  précédons , ainfi  on 
ne  s’arrêtera  qu’à  celles  dont  on  n’avoit  pas  encore  eu  occafion 
de  parler. 

La  planche  L®.  repréfente  le  plan  du  re^  de  chauffée  de  ce 
moulin,  & la  diftribution  générale  de  toutes  fes  parties  rédui- 
tes fur  une  échelle  de  deux  toifes. 

La  riviere  des  Nonettes,  en  paffant  fous  le  pont  de  pierre 
& la  vanne  mouloire  A , fait  tourner  la  roue  B , par  le  moyen 
de  fes  aubes  C,  attachées  par  des  coyaux.  On  voit  à côté  du 
pont  de  pierre  deux  vannes  de  décharge  pour  foire  écouler 
l’eau  fuperflue.  Un  maflif  de  moellons  ( i ) fert  de  pied  au 
chevreffier  du  dehors  D,  qui  fupporte  l’un  des  tourillons  de 
Varbre  tournant  E.  L’autre  tourillon  eft  fupporté  par  le  chevreffier 
du  dedans  G,  appuyé  fur  les  piliers  du  beffroi  L,  L. 

\2 arbre  tournant  E entraîne  avec  lui  , le  rouet  F garni  de 
fes  chevilles,  & Vhériffon  H l'ervant  à faire  tourner  la  bluterie 


( I ) Motllon  , que  d’autres  écri- 
vent moellon  & mouellon  , eft  un  blo- 
cage de  pierres  à bâtir,  qu’on  tire 
des  carrières,  en  médiocres  mor- 
ceaux , & moindres  que  les  pierres 
de  taille.  M.  le  Fevre  dérive  ce 
mot  de  moles , parce  qu’on  fait  les 
fondemens  & les  maffifs  de  gros 
moellons.  Mais  notre  favant  Saiimaife 
le  tire,  avec  plus  de  vraifemblance, 


de  médius , parce  qu’on  emploie  les 
moellons  à garnir  le  milieu  des  gros 
murs  , dont  les  paremens  extérieurs 
font  de  pierres  de  taille.  On  a dit 
dans  la  baffe  latinité  medullo  , pour 
moellon.  Medulloncm  vocamus  quod 
in  JiruSurd  médius  inferciatur  inter 
quadratos  lapides.  Salmaf.  exerc. 
plin.  Ménage  fait  venir  moellon  de 
moelle , medulla. 
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Chap.  I V. 

Defcriplicn 
du  moulin  éco“ 
nomiiftitdeScn' 
iis , 


Art.  I. 

Explication 
des  planches. 


du  défions.  Les  dents  du  rouet  font  tourner  la  lanterne  A/, 
traverfée  du  gros  fer  fupporté  par  le  palier  7,  & fes  deux 
braies  K , K. 

Au  defTous  de  la  lanterne  eft  la  croifée  N,  frappant  la  batte 
P , cnchàllée  dans  la  lumière  du  babillard  O,  qui,  par  le 
moyen  de  la  baguette  P , communique  le  même  mouvement 
au  bluteau  fupérieur  S , fufpendu  dans  la  première  divifion  de 
la  huche  Ç , par  les  accouples  & le  palonter  R.  Toutes  ces 
pièces  font  plus  développées  dans  la  planche  V 1 1 , à laquelle 
on  peut  recourir,  ainfi  qu’à  l’explication  qui  en  a été  donnée 
dans  les  deux  derniers  chapitres. 

On  voit  en  l'arbre  de  couche  avec  fa  lanterne  ponftuée, 
& fes  poulies  de  rencontre  qui  fervent  à faire  tourner  les 
cribles  & bluteries  des  étages  fupérieurs.  Au  côté  oppofé, 
prés  de  l'efcalier  Y,  eft  un  autre  arbre  de  couche,  dont  la 
lanterne  AT,  s’engrenant  dans  le  rouet,  fert  à faire  monter  les 
facs  dans  les  étages  fupérieurs  , par  le  moyen  d’un  cable  qui 
file  & défile  fur  cette  efpece  de  treuil  ( i ). 

Il  eft  aifé  de  diftinguer  parmi  toutes  ces  pièces  du  rez  de 
chaulTée , celles  qui  font  communes  à tous  les  moulins , de 
celles  qui  font  particulières  aux  moulins  économiques  j fur- 
tout  fi  on  confulte  les  planches  de  détail  avec  les  explications 
qui  ont  précédé. 

La  PLANCHE  II  repréfente  le  plan  du  premier  étage.  >7, 
eft  la  meule  courante  } i? , le  /rayon  frappant  contre  l’auget 
placé  fous  la  trémie  C,  qui  eft  fufpendue  fur  fes  trémions  & 


( I ) Le  treuil  eft  un  cylindre  au- 
tour duquel  s’entortille  une  corde 
qui  fert  à élever  des  fardeaux;  il 
vient  du  latin  trufaeilis  mola , ou 
rota , ce  qu’on  a dit  aufti  d’un  pref- 


foir  à roue.  Le  treuil  fe  meut  par 
une  roue  ou  par  une  manivelle , & 
il  différé  par-l.i  du  cabejlan,  qui  fe 
tourne  par  le  moyen  de  quatre  le-, 
viers  ou  barres  qui  le  traverfent. 

porte- 
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porte-irémions  D.  Autour  des  meules  font  les  cerces  ou  archu- 
res  qui  les  environnent,  & les  enchevcjlrures  F,  qui  fer- 
yent  à afiujettir  la  meule  giflante.  moulin  ico- 

A côté  de  la  bafculc  de  la  trempure  G , qui  fert  à rap- 
procher  ou  éloigner  les  meules,  on  voit  en  //,1e  moulinet ^ Art.  r. 
les  cables  & la  vimaine  (i),  qui  fervent  à lever  la  meule  dos  pfaneZ"!' 
courante  toutes  les  fois  qu’on  ell  obligé  de  les  rhabiller. 

On  emploie  pour  cet  effet  les  outils  repréfentés  planche  X, 
qu’on  va  décrire,  parce  qu’on  n’a  point  eu  jufqu’ici  occafion 
d’en  parler.  ell  un  orgueil  ou  cremailler  (i),  qui  fert 
d’appui  à la  pince  B,  pour  lever  la  meule,  à l’aide  du  coin, 
de  levée  C,  qui  fert  à caler  la  meule  à mefure  qu’on  la  leve, 

& du  rouleau  F,  pour  faire  remonter  ou  defeendre  plus  ou 
moins  la  meule,  & la  remettre  en  fa  place.  G & /,  marteaux 
à rhabiller  les  meules;  H,  autre  marteau  à grain  d’orge,  fer- 
vant  à engraver  l’annille  ; K , majfe  de  fer  pour  frapper  fur 
le  pipoir  2?  & le  dcpipo  'ir  L , qui  font  des  efpeces  de  pinces 


( I ) Le  moulinet  eft  proprement 
le  tour  du  cabeflan  traverfé  de 
deux  leviers,  pour  élever  le  fardeau. 
Le  cahefan  eft  le  cylindre  ou  le 
cône  vertical  , autour  duquel  fe 
roule  la  corde  qui  tire  le  fardeau  , 
& la  vimaine,  félon  Furetiere  & 
Richelct,  eft  le  gros  cable  qui  fert 
à foidever  la  meule  courante.  Le 
véritable  mot  eft  vindennt,  il  vient, 
félon  Ducange,de  l’Anglois  wind , 
qui  fignifie  tourner , & d’où  vient 
notre  mot  guinder.  On  appelle  euin- 
dal , guindas  , & vindas  , une  elpece 
de  cabeftan.  V'oyczDucangc,  au  mot 

windapum. 

(2)  V orgueil,  en  terme  d’Arti- 
Tome  IL 


fans , eft  le  billot  qu’on  met  fous 
le  levier  ou  la  pinte , & qui  eft  le 
centre  de  fon  mouvement , foit  en 
levant  , foit  en  baiftânt  ; & pour  ce 
que  dit  Nicot , ce  petit  billot  fait  dé- 
placer une  chofe  , fans  comparaifon  , 
plus  forte  qu'il  nef  , on  lui  a donné 
le  nom  <£ orgueil.  Ses  crans  l’ont  fait 
appeller  cremailler,  que  l'on  tire  de 
Xfioceiu  fufpendo  , d'autres  de  crerna- 
re,  parce  que  les  cremaillcres  font 
toujours  expofées  au  feu.  On  a dit 
cramaculus  dans  les  Capitulaires.  La 
pince  eft  un  grand  levier  de  fer  ai- 
giiifé  en  bifeau.  On  a dit  dans  la 
baffe  latinité, /'Ù20Z  une  pince,  de 
pinfare, 

X 
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pour  ferrer  ou  defTerrer  les  pipes  E,  ou  petits  coins  de  fer 
Chap.  IV'.  fervant  à dteffer  la  meule  courante. 

Difcnpiion  JJ  facile  de  fixer  le  temps  qu’un  moulin  peut 

du  moulin  tco^  » i T i 

nomiijuedt^en-  touriur  fans  être  relevé  : cela  dépend  des  faifons , de  la 
J qualité  &:  de  l’cfpece  des  grains  qu’il  travaille  ,■  fi  c’ell  de 
ExpUcjiion  bon  bled  , & par  un  temps  fec,  le  moulin  peut  aller  trois 
dis  pUnchts.  f(;niaines , & jufqu’à  un  mois  en  temps  de  gelée.  Dans  un 
temps  fort  humide , en  tournant  fur  feigle , il  n’ira  tout  au 
plus  que  quinze  jours  ; il  en  eft  de  même  lorfqu’il  cft  fur 
du  bled  peu  rejfiijé,  comme  bled  nouveau,  &c.  Il  arrive 
fouvent  à un  moulin  nouvellement  de  faire  la  farine 

Jableufe,  & le  fon  petit  & mal  écuré,  ce  qui  provient  de  ce 
que  le  Meûnier  fait  aller  fon  moulin  trop  gai;  il  faut  le  tenir 
plus  pefant  dans  les  commencemens  de  la  rhabillure.  Le  fieur 
Douceur,  à qui  on  doit  ces  obfervations  , obferve  qu’en 
général  l’intelligence  du  Meûnier  cft  de  voir  par  le  fon,  fi  la 
meule  roule  dans  fes  proportions.  Si  le  fon  eft  trop  gros,  trop 
chargé  de  farine,  il  faut  rapprocher  la  meule  par  le  moyen 
de  la  trempure;  s’il  eft  au  contraire  trop  petit,  trop  haché, 
il  faut  élever  la  meule , &c. 

Quant  à la  maniéré  de  rayonner  les  meules , & de  les 
monter,  il  faut  fe  rappeller  ce  qui  a été  dit  dans  le  chapitre 
II,  articles  IV  & V,  & confulter  la  planche  IX,  où  l’on 
voit  le  plan  8c  la  coupe  des  meules  à moudre  par  économie. 
La  première  figure  de  cette  planche  repréfente  des  meules  de 
mauvaifes  qualités , mal  rhabillées , à rayons  irréguliers , & 
mal  montées,  ce  qui  rend  la  farine  rouge  8c  le  fon  lourd.  La 
figure  II  les  montre  au  contraire  telles  qu’elles  doivent  être 
pour  bien  opérer.  Que  l’on  confiderc  fur-tout  la  coupe  de  ces 
meules  en  £ 8c  G,  pour  comparer  la  régularité  de  XiniervoJ.lt 
qui  doit  fe  trouver  entre  elles. 
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Les  autres  pièces  que  l’on  remarque  au  premier  étage , plan-  — 
che  //,  font  une  bluterie  à fon  gras  I,  avec  fon  tampon  & fa 
poulie  K , mife  en  mouvement  par  une  corde  fans  fin , & par  du  moulin  ceo- 
la  poulie  de  rencontre  adaptée  à l’arbre  de  couche  F"  de  la  plan- 
che  P®.  Art.  I. 

On  voit  encore  dans  le  plan  du  premier  étage , planche  II,  ExpUcatioa 
la  trape  L,  pour  monter  les  facs , & Vefcalier  M,  pour 
cendre  au  rez  de  chaulTce.  Toutes  les  machines  gravées  dans 
cette  planche , peuvent  fe  mefurer  par  ïéchelle  de  réduélion 
divifée  en  fix  pieds. 

La  planche  III  repréfente  le  plan  du  fécond  étage  où  font 
les  machines  à cribler  le  bled.  A,  tarare  & fa  trémie,  dont  les 
ailes  B , tournant  par  la  poulie  C,  chafient  les  pailles  & pouf- 
fieres  du  grain.  E , crible  de  fer-blanc  piqué  en  forme  de  râpe, 
pour  grater  les  grains  mouchetés,  & appellé  crible  des  Char- 
treux : l’axe  de  ce  crible  garni  de  fon  tampon  D , reçoit  fon 
mouvement  de  rotation  par  la  poulie  F.  Lorfqu’on  veut  divifer 
les  grains  dans  leurs  qualités , on  met  en  place  de  ce  crible  de 
fer-blanc  , un  autre  crible  cylindrique  de  fil  d’archal , dont  les 
fils  , plus  ferrés  dans  la  partie  fupérieure , lailTent  pafler  le  bled 
commun  , & plus  ouverts  à l’extrémité  , livrent  paflage  au  beau 
froment  ; ce  qui  forme  le  bled  de  la  tête  & celui  du  milieu. 

On  voit  encore  dans  la  même  planche  du  fécond  étage , 
la  trémie  G par  où  l’on  verfe  les  fons  gras  dans  la  bluterie  à 
fon  gras  de  l’étage  inférieur.  H , trape  pour  élever  les  facs  au 
troifieme  étage.  /,  efcalier  pour  y monter. 

La  planche  I V fait  voir  l’élévation  extérieure  du  moulin. 

On  y remarque  Y arbre  tournant  A,  avec  la  grande  roue  du  dehors 
B , garnie  de  fes  aubes  & coyaux  C ; un  homme  D , fur  le  pont 
de  pierre  E , qui  leve  la  vanne  mouloire.  Le  logement  du  Meû- 
nier/’,  eft  à côté  du  mouHn.  G,  corde  avec  fon  crochet,  pour 

X ij 
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— tirer  les  facs  du  dehors  & les  monter  au  /econd  étage.  Au  bas 
Chap.  IV.  de  la  planche  eft  l’échelle  de  deux  toifes. 

Defiripiioi  La  planche  V donne  la  coupe  intérieure  du  moulin  fur 
largeur,  & lailTe  appercevoir  la  liaifon  & la  correfpondance 
Us,  6fc.  jg  toutes  fes  parties.  On  y a diilingué  par  des  majufcules  les 
pièces  du  moulin,  & par  des  chiffres  arabes,  celles  du  criblage. 
’dts pUncht'sT  On  voit  en  dehors  le  pont  de  bois  , avec  fa  vanne  de  dé- 
charge B ; une  partie  du  pont  de  pierre  C,  qui  conduit  à la 

vanne  mouloire.  D , entrée  principale  du  moulin,-  £,  efcalier 
pour  monter  au  premier;  F,  le  rouet  avec  fes  chevilles;  G, 
arbre  tournant  avec  fon  tourillon  H,  derrière  lequel  efl  \'hé- 
rijfon  /,  faifant  tourner  la  petite  lanterne  K de  la  bluterie 
cylindrique  inférieure. 

Le  rouet  F fait  tourner  dans  fa  partie  fupérieure  la  grande 
lanterne  L , avec  fa  croifée  M,  traverfée  par  le  gros  jer  N, 

dont  le  pivot  roule  dans  le  pas  du  palier  O,  appuyé  fur  fes 


deux  braies  P,  P. 

Il  faut  remarquer  que  les  chevilles  du  même  rouet  fervent 
en  même  teni]3S  à faire  tourner  dans  fon  milieu  deux  autres 
petites  lanternes,  dont  la  première  Q , emmanchée  au  bout 
de  l’axe  ou  du  treuil  R,  fert  à monter  les  facs.  L’autre  petite 
lanterne  à l’oppofite,  fait  tourner  \ arbre  de  couche  avec  fes 
poulies  S,  qui  communiquent  leur  mouvement  de  rotation  à 
la  bluterie  à fon  gras  du  premier  étage  & aux  cribles  du 
fécond.  Voilà  donc  trois  mouvemens  différens,  imprimés  à plu- 
fteurs  machines  par  un  feul  tour  du  rouet , fans  qu’ils  fe  nui- 
fent  en  rien  les  uns  aux  autres.  Souvent  même,  en  place  de 
l’hériffon  /,  on  ajoute  une  quatrième  lanterne  ou  un  pignon 
au  bas  du  rouet,  pour  faire  tourner  la  petite  bluterie  cylin- 
drique d’une  huche  de  plat , comme  on  l’a  obfervé  précédem- 
ment, pages  53  & 140.  Telles  font  les  pièces  durez  de  chauffée. 
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En  continuant  d’examiner  la  planche  V,  on  voit  au  premier  — — ^ 
étage  la  meule  gijfante  T,  maintenue  par  lés  enchevcflrures  X ; Ciiap.1V/ 
la  meule  courante  V avec  ïannille  Y , dans  laquelle  entre  le  pa-  ^ Deferiptim 

* ^ * du  moulin  éco- 

pillon  du  gros  fer.  Les  deux  meules  font  entourées  des  archu-  mmiquedeStn- 
res  Z les  trémions  & , & , portent  la  trémie  z avec  fon  auget  i ,•  j 

le  grain  tombe  dans  la  trémie  par  un  crible  de  fil  de  fer  ou  EtpHc-ùo^ 
crible  d’Allemagne,  fufpendu  au  delTus  de  la  trémie.  dcspUnchts. 

Dans  le  même  étage  des  meules  on  voit  le  moulinet  4 pour 
relever  la  meule  courante,  lorfqu’il  en  eft  befoin.  A côté  du 
moulinet  eft  placée  la  bluterie  à fions  gras  5 avec  fon  auget  6 
& fa  trémie  j. 

En  montant  au  fécond  étage,  on  voit  le  tarare  8,  dont  les 
ailes  t)  reçoivent  leur  mouvement  par  la  poulie  10 , & la  corde 
fans  fin  ii.  Le  tarare  reçoit  le  grain  dans  fa  trémie  iz,  & le 
verfe  bien  épuré  par  le  conduit  ij  , dans  le  crible  de  fier-blanc  14  , 
meu  par  la  poulie  & la  corde  ib.  L’Ouvrier  16 , jette  le  grain 
qui  fort  du  crible  de  fer-blanc,  dans  le  crible  d’Allemagne, 
fufpendu  au  plancher  du  premier  étage  , qui  le  verfe  dans 
la  trémie  des  meules. 

Au  deflus  du  fécond  étage  eft  un  fiaux-plancher  où  l’Oa- 
yrier  zz,  en  tirant  la  baficule  27,  attachée  par  une  corde  à 
l’autre  bafcule  du  rez  de  chauflée , fait  engrener  dans  les  • • 
dents  du  rouet  la  lanterne  qui  a pour  a.xe  le  ueull  R,  au-  • 
tour  duquel  fe  roule  l’extrémité  inférieure  du  cable  fqfvant'à^ 
monter  les  facs.  Ce  cable  tg , en  paftant  par  la  garouene  ( 

f I ) La  garoutne  eft  une  poulie 
de  renvoi , attachée  à un  arbre  mo- 
bile , pour  pouvoir  diriger  la  corde 
qui  tranfporte  le  fardeau  i elle  fait 
l'office  de  la  mouffle.  On  ne  trouve 
point  ce  mot  dan.":  les  Diélionnaires, 
à moins  qu’il  ne  vienne  de  l’ancien 


mot  latin  varare,  qui  lignifie  tranf* 
porter.  Voyez ’.Saumaifc  fur  Sofin  , 

& Ménage , au  mot  gare.  La  moujRt 
en  méchanique , eft  un  afl'unblagq 
de  poulies  pour  multiplier  les  for-  ♦ 

ces  mouvantes  ; on  redouble  autant 
de  fois  la  force  mouvante,  qu'on 
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c/u  dedans  20 , & le  rouleau  ii,  coule  le  long  de  la  poulie  de 
Chap.  IV.  ^arouene  du  dehors  tS , & fait  monter  en  un  inllant  le  fac 
du  wuuti'n'éco-  attaché  au  crochet  du  même  cable  1 9.  Le  même  méchamfme 
rompue  Je  S(r.-  ^lontcr  les  facs  du  dedans  du  moulin  par  les  trapes  mé- 
.j^RT.  I.  nagées  à chaque  étage.  Un  autre  Ouvrier  zj,  ayant  reçu  le 
F.eplicjiion  f^c  dc  blcd  , Ic  vcrie  dans  la  trémie  du  tarare. 
d, s planches.  ^ j;i  PLAN'CHE  VI  repréfcnte  la  coupe  du  moulin  fur 

la  longueur. 

Comme  ce  font  les  mêmes  objets  que  ceux  de  la  planche 
précédente,  préfentés  fous  un  point  de  vue  différent  , nous 
jirendrons  une  route  oppofée  pour  les  expliquer,  en  commen- 
çant par  le  haut,  afin  de  fuivre  le  chemin  du  bled  dans  toutes 
les  parties  d’une  machine  auffi  ingénieufe  que  compliquée  ; ce 
n’eft  qu’en  la  faifant  confidérer  fous  toutes  fes  faces , que  nous 
pouvons  el'pérer  d’en  graver  l’image  & l’enfemble  dans  l’efprit 
des  Leétcurs. 

On  a ménagé  fous  le  comble  du  moulin  un  faux-plancher  y 
auquel  on  monte  par  X'efcalier  16,  dont  on  voit  le  derrière  ». 
L’Ouvrier  14,  tirant  la  bafcule  iz,  correfpondante  à celle  du 
rez  de  chauffée , fait  engrener  dans  les  dents  du  rouet  L la 
petite  lanterne  P , pour  faire  monter  les  facs,  par  le  moyen 
de  la  garouene  du  dedans  /j  & du  cable  /3,  qui  éleve  les 
facs  au  troifieme  par  les  trapes  du  plancher  de  chaque  étage. 

Le  bled  reçu  par  l’Ouvrier  14,  eft  verfé  fur  le  faux-plancher, 
d’où  il  tombe  au  fécond  étage  par  un  conduit  8 , dans  la  tré- 
mie J du  tarare  3 & ô',  qui  en  enlevc  la  pouffiere,  les  balles 
& toutes  les  chofes  plus  légères  que  le  grain. 

De  là  le  bled  paffe  par  un  autre  conduit  dans  le  crible  cy- 


recloublcle  non’brc  des  poulies.  Les  les  cordes  ne  peuvent  pas  êtrepa- 
^aroutnes  en  font  roflicc,  lorl'que  rallclcs. 
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liniriqut  de  fer-blanc  p,  où  il  cil  gratté  & nettoyé  par  les 
râpes  de  fer-blanc.  Enfuitc  il  tombe  dans  un  autre  crible  de  1 
fl  de  fer  incliné  y , qui  en  fépare  de  nouveau  toutes  les  pouf-  ^fulmîco- 

fieres  & les  grains  étrangers,  & au  bas  duquel  cil  un  émo:- 
teux  ou  grille  de  fil  de  fer  qui  arrête  les  mottes  & les  pierres  Aar.  I. 

qui  pourroient  s’y  troutTr.  Ce  crible  d’Allemagne  y ^ fufpendu  Exr^Ujûon 

au  plancher  du  premier  étage,  verfe  le  grain  dans  la  trémie  des  pun^hes. 
foutenue  par  fes  trémions  & pone-trémions  s,  s. 

Le  grain  parvenu,  bien  épuré,  dans  la  trémie  des  meules  ^ 
tombe  par  fon  poids  dans  [’auget  u , qu’on  peut  haulTer  ou  baif- 
fer  par  le  moyen  d’une  petite  poulie  & de  la  ficelle  t , que  par 
cette  raifon  on  nomme  le  baille-bled.  Une  autre  ficelle  attachée 
à la  Jonnette  4^  &(.  dont  le  bout  eft  mis  fur  le  bled  dans  la  tré- 
mie X,  avertit  le  Garde-moulin  lorfqu’il  n’y  a plus  de  bled  dans 
la  trémie. 

Llauget  U,  fecoué  par  le  frayon  q,  attaché  fur  Vannillep,  four- 
nit le  bled  qui  tombe  par  l’œillard  , à chaque  fecoufl'e  du  frayon, 
entre  les  meules  n &c  m , entourées  du  coffre  des  archures  r. 

La  meule  gi fiant e m , affujettie  par  fes  enchevefirures  0,  eft  fup- 
portée  par  le  beffroi  dont  on  voit  un  des  piliers  R.  La  meule 
courante  n,fupportée  par  le  gros  fer  qui  entre  d’un  bout  dans 
Vannillep^  & qui  repofe  par  fon  pivot  fur  le  palier  O,  peut  fe 
hauffer  ou  fe  baiffer  par  le  moyen  de  la  trempttre  l , attachée 
à l’une  des  brayes  Q. 

Le  gros  fer  imprime  à la  meule  courante  le  mouvement 
de  rotation  qu’il  reçoit  de  la  lanterne  T , dont  les  fufeaux 
engrenent  dans  les  dents  du  rouet  L , fixé  fur  \ arbre  tournant 
D.  Cet  arbre,  fupporté  en  dedans  par  la  chaife  / & le  che~ 
vrejfier  M,  eft  également  foutenu  en  dehors  par  un  autre  che- 
vrejfier  B , & par  la  chatfe  C,  appuyée  fur  un  maffif  F.  Il 
reçoit  fon  mouvement  de  la  grande  roue  G,  dont  les  aubes  H y 


Digitized  by  Google 


1^8  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
^*""**"^  attachée»  par  les  coyaux  I , font  chafTcs  par  l’impulfion  de 
CnAP.IV.  reillere  K.  Un  homme  A,  avance  le  chevreffier 

dumouiZ^écl"  du  dehors,  pour  drelTer  le  tourillon  E de  l’arbre  tournant, 

dents  du  rouet  embraient  jufte  les  fufeaux  des 
J lanternes  qu’il  doit  faire  tourner. 

Exi'ikaùon  Après  cette  explication  des  pièces  qui  donnent  le  mouve- 
dis  p.anch<s.  reprenons  le  chemin  du  bled  que  nous  avons  fuivi  juf- 

que  fous  les  meules.  Le  grain  moulu  tombe  par  Yanche  i dans 
la  partie  fupérieure  de  la  huche  & , où  il  eft  reçu  dans  le 
hluteau  Z.  Ce  bluteau,  fulpendu  par  les  accouples  & le  palo- 
nier  a,  eft  attaché  à la  baguette  X,  qui  entre  dans  une  des 
lumières  du  babillard  V y au  deflbus  de  la  batte  S. 

Les  bras  delac/-oryè'e  J^,  attachée  au  gros  fer,  frappant  trois 
ou  quatre  fois,  à chaque  tour  de  meule,  la  batte  du  babil- 
lard y,  le  mouvement  en  fens  contraire  fe  communique  à la 
baguette  X,  qui  fecoue  fortement  le  bluteau  Z,  & le  force  à 
tamifer  la  fleur-farine  qui  tombe  en  & dans  la  partie  fupérieure 
de  la  huche.  On  peut  confulter  la  planche  VII,  où  les 
mêmes  objets  font  grolTis. 

Les  fons  gras  qui  n’ont  pu  pafler  par  le  bluteau  fupérieur, 
tombent  par  le  conduit  de  fer-blanc  c , dans  la  bluterie  cylindrique 
b , garnie  de  plufieurs  lés  de  foie , de  toile  & de  cannevas. 
Cette  bluterie  tournant  par  le  moyen  de  fa  lanterne  e , qui 
embraie  dans  les  dents  de  Yhériffon  N,  fépare  les  àÆéïens  gruaux 
dyd,  que  l’on  fait  enfuite  repalTcr  fous  les  meules. 

Lorfque  l’on  ne  veut  point  extraire  fur-le-champ  les  gruaux, 
on  laiiTe  repofer  quelque  temps  les  fons  gras,  pour  les  bluter 
fcparément  dans  une  autre  bluterie  que  l’on  voit  dans  la  même 
planche  au  premier  étage.  IdOurrier  lo  verfe  un  fac  de  fons 
gras  dans  la  trémie  j,  d’où  ils  tombent  par  l'auget  z dans  la 
bluterie  r,  qui  fépare  les  gruaux,  & le  même  Ouvrier  ramaflTe 

le 
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le  fon  maigre  à l’extrémité  de  cette  bluterie.  On  trouve  au  bas 
de  cette  planche  & de  la  précédente , une  échelle  commune  Dtf„ipùon 
de  trois  toifes , au  moyen  de  laquelle  on  pourra  juger  de  la  du  moulin  ico- 

• I • «Il  nomiqu<deS(t>_ 

proportion  des  dmerentes  pièces  entr  elles. 

La  multiplicité  des  objets  qui  fe  trouvent  fur  ces  planches , art.  I. 

& même  qui  fe  répètent  fur  chacune  d’elles , en  rendra  peut-  Explication 
être  la  defeription  fatigante  ; mais  il  étoit  indifpenfable  de  la  “ ^ 
donner  avec  l’explication  des  lettres  de  renvoi,  pour  que  l’on 
puifle  les  comparer  & les  comprendre  ; avec  d’autant  plus  de 
raifbn , que  ces  planches  peuvent  fervir  de  modèles  à ceux  qui 
voudroient  faire  de  pareils  établiflèmeos. 


Article  IL 

Réfumé  de  toutes  les  machines  du  moulin  économique , 

& de  leur  prix  commun. 

On  a cru  faire  plaifir  de  récapituler  en  très-peu  de  mots  Art.  il. 
le  jeu  des  machines,  en  continuant  toujours  de  Suivre  le  bled 
par  les  difïérens  changemens  fucceffifs  qu’il  éprouve  , pour  par-  <t“  «<> 

• , t /*  1*  1 • nomipuc. 

venir  a donner  les  divers  produits. 

En  fuppofant  donc  qu’il  s’agiffe  d’un  moulin  à eau  de  pied 
ferme  où  l’on  peut  moudre  par  économie  , avec  des  greniers  au 
deflùs  pour  le  nettoyage  des  grains } le  bled , après  avoir  été 
tranfporté  , à l’aide  des  machines , dans  l’étage  fupérieur  où  il 
eft  criblé  & féparé  en  fes  trois  qualités  de  bled,  de  la  /e/e,  du 
milieu  & de  \z  demie re  clajfe  , par  les  différens  cribles  normands 
& à cylindre  , eft  verfé  : 

— ■—  1 dans  la  trémie  du  tarare  ou  ventilateur , qui  en  en-  ^ 

leve  la  pouffiere  & la  balle , & d’où  il  tombe } 

Tome  IL  Y 
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Dtfcription 
du  moulin  tco- 
nomitpttdeStri’ 
lu  , ^c. 

Art.  1 L 


— ■ 1°.  Dans  le  crible  des  Chartreux,  de  fcr-blanc  piqué, 

où  le  bled  moucheté  & niellé,  eft  gratté  & nettoyé; 

— 3».  Dans  le  crible  dl Allemagne  incliné,  au  bas  du- 
quel eft  témoueux  ; 

— 4°.  Dans  la  trémie  des  meules , qui  le  verfe  par  Vauget 


Réfumé  dt  tou‘ 
Us  Us  machines 
du  moulin  èco* 
uomique , 


agité  par  le  frayon  ; 

JO.  Dans  ïœillard  de  la  meule  courante,  à travers  les 

bras  de  Vannille  ; 

6o.  Sur  le  cœur  de  la  meule  giflante  boudiniere,  où 

il  fe  brife  ; 

’jo.  Dans  l’entrepied  des  meules,  où  il  s’affine  & fe 

forme  en  gruaux; 

_> — 8°.  Dans  la  feuillere  des  meules , où  il  %'affieure  par 

récurage  des  fans  , & fe  convertit  en  farine  ; 

ço.  Dans  'C anche , où  la  farine  entière  eft  chaflee  par 

le  mouvement  circulaire  des  meules; 

. . iQO.  Dans  le  bluteau  fupéneur , où  palTe  la  farine  de 

bled,  dite  le  blanc  , & d’où  fort  le  fon  gras } 

__  I lo.  Dans  le  dodinage  ou  dans  une  petite  bluterie  cylin- 
drique, qui  diftingue  le  fon  gras  dans  fes  trois  gruaux,  & 
en  recoupettes  & recoupes  ; 

— — 1 2°.  Enfin , au  bout  du  dodinage  ou  bluterie  infé- 

rieure , par  où  fort  le  fon  maigre  bien  évidé  de  farine. 

Quand  on  a retiré  toutes  ces  qualités  & ces  divers  produits 
du  grain , on  met  à part  la  farine  de  bled  ou  le  blanc , & on 
la  diftingue  en  deux  qualités  ; favoir  , la  première  farine  de 
bled  ou  la  fleur  , qui  fe  trouve  à la  tête  du  bluteau  fupérieur, 
& un  fixieme  ou  un  cinquième , fur  la  longueur  de  la  huche , de 
fécondé  farine  de  bled.  Cette  diftinêiion  de  première  & fécondé 
farine  de  bled  , eft  bonne  dans  les  moutures , telles  que  celles 
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de  Melun , où  les  fons  gras  font  rapportés  chez  le  Boulanger  ; - 

mais  dans  la  mouture  économique,  ces  deux  farines  de  bled  Chap. iv. 
doivent  être  tirées  à blanc.  du  moulin  éco^ 

Enfuite  on  prend  le  gruau  blanc  pour  le  faire  repafler  feus  les 
meules,  & le  produit  de  ce  premier  gruau  fait  le  même  chemin  art.  it. 
que  le  premier  produit  du  bled  j il  donne  par  le  premier  blu-  Rifumèdnou- 
teauune  première  farine  ou  fleur,  bien  fupérieure  à la  première  'jâ‘mZu^'éco- 
de  bled  : on  la  nomme  première  farine  de  gruau.  nomiqu€,&%. 

Ce  qui  n’a  pas  pafTé  à travers  le  bluteau  fupérieur,  fe  remet 
fous  la  meule  pour  le  remoudre  une  fécondé  fois  de  la  même 
maniéré,  & l’on  obtient  la  fécondé  farine  de  gruau  ^ a^\  ell  un 
peu  moins  blanche  que  la  précédente. 

Le  réfidu  de  cette  fécondé  farine  fe  repalTe  encore  fous  la 
meule  une  troifieme  fois , lorfqu’on  a pour  but  de  tirer  la  plus 
grande  quantité  de  blanc  ; mais  ordinairement  ce  réfidu  fe 
mêle  avec  le  gruau  gris,  ce  qui  donne  une  troifieme  farine  de 
gruau,  moins  blanche  encore  que  la  fécondé  farine. 

L’on  pafle  une  fécondé  fois  fous  la  meule  le  réfidu  du  gruau 
gris  , pour  avoir  une  quatrième  farine  de  gruau  qui  eft  bife , 

& l’on  y mêle  encore  le  produit  du  gruau  bis  & des  recou- 
pettes,  qu’on  ne  moud  qu’une  feule  fois. 

11  refile  après  toutes  ces  opérations , un  petit  fon  qu’on  ap- 
pelle fleurage  ou  remoulage  de  gruaux , qui  eft  bon  pour  les 
volailles  & les  cochons. 

On  voit  par-là  qu’on  peut  varier  à l’infini  les  procédés  de 
la  mouture  par  économie  , pour  en  rirer  toutes  les  qualités 
de  farines  qu’on  defire;  & c’eft  d’orénavant  de  la  per- 
feftion  de  la  mouture  & du  choix  des  qualités  de  farines, 
qu’on  peut  efpérer  la  perfeftion  de  la  boulangerie , de  la 
pûtifierie,  &c.  Les  uns,  en  effet,  préfèrent  la  ferine  de  bled., 
les  autres , celles  de  premier  ou  fécond  gruau  , &c. 

Yij 
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lage  , pourront  revenir  à environ  1000  livres,  & à Paris, 

800  livres;  les  cerces  des  meules,  couvercles,  trémion,  porte-  „ , . . 

, . or  • 1-  Dcfir.ruon 

tremion,  tremie,  auget  oc.  trayon,  environ  100  livres.  du  moulin éco- 

La  huche  & fa  bluterie  deflbus,  ou  dodinage,  environ  90 
à 100  livres.  Six  bluteaux,  depuis  15  à 24  livres  piece,  fui-  jj 
vant  leur  finelTe.  Le  babillard,  15  livres,  &c.  RHumidetou- 

Et  fi  l’on  veut  y joindre  les  machines  néceflaires  pour  cri- 
bler  & manœuvrer  les  bleds,  il  faut  une  lanterne  qui  prenne  nomiï«. 
dans  le  rouet , un  petit  arbre  de  couche,  poulies,  cordages, 
ventilateur , cylindre  d’environ  douze  pieds  fur  deux  pieds 
& demi  de  gros,  garni  de  feuilles  de  fer-blanc  piqué,  cri- 
bles normands,  crible  de  fil  de  fer  à cylindre,  crible  d’Alle- 
magne incliné,  &c.  &c. 

Toutes  ces  machines  qui  fervent  à cribler  & épurer  le  bled 
fans  main  - d’œuvre , peuvent  coûter  environ  3 à 400  livres , 
même  jufqu’à  6 & 800  livres,  fuivant  leurs  qualités. 

Un  moulin  à vent  que  l’on  voudroit  conftruire,  fuivant  les 
mêmes  principes  , pour  y moudre  par  économie , feroit  un 
objet  de  cinq  à fix  mille  livres.  Comme  la  théorie  de  fa  conf- 
truéHon  différé  de  celle  des  moulins  à eau,  nous  la  donne- 
rons dans  les  articles  fuivans,  avec  les  planches  qui  y font 
relatives. 

Au  furplus,  tous  les  prix  qu’on  vient  d’indiquer,  varient, 
fuivant  la  main-d’œuvre  plus  ou  moins  chere  dans  un  pays 
que  dans  l’autre , ainfi  que  le  prix  des  bois.  On  doit  égale- 
ment conclure  de  tout  ce  qui  précédé,  que  tout  moulin  ordi- 
naire peut  facilement  opérer  la  mouture  par  économie,  avec 
peu  de  dépenfes  , & en  y faifant  très-peu  de  changemens, 
fur-tout  fi  l’on  ne  veut  pas  y ajouter  les  machines  à nettoyer 
les  bleds,  parce  qu’en  efiet  on  y peut  fuppléer,  en  quelque 
forte,  par  les  cribles  normands,  par  les  cribles  d’Allemagne 
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inclinés  , par  les  cribles  cylindriques  de  fil  de  fer  à manivelle, 
^ tarare  portatif.  Il  ne  s’agit  donc  que  d’ajouter  aux 

àu  moulin  ico-  moullns  Ordinaires  , la  huche  divifée  fur  fa  hauteur  en  deux 
Parties , & d’y  placer  dans  fa  partie  fupérieure  , le  bluteau 
Art.  il  pour  taniifer  la  farine  de  bled,  & dans  fa  partie  inférieure, 
R’-fumiittou-  un  dodinagc  ou  une  bluterie  cylindrique  , pour  féparer  les 

tcsltsmnchtnct  ° , r j ■ , . 

dumoui:n  ceo-  gruaux.  Un  3 VU  à la  lin  du  premier  chapitre,  que  ce  pouvoir 
nomique,Oc.  objct  de  5 ù 600  Hvrcs,  cn  y comprenant  la  façon  des 

deux  babillards  & autres  pièces  qui  doruient  le  mouvement  à 
ces  bluteaux  , & tout  ce  qui  eft  nécclTaire  pour  opérer  fuivant 
la  nouvelle  méthode. 

Article  III. 

Idée  generale  des  moulins  à vent , & defeription  du 
moulin  à chandelier. 


Art.  III, 

Idée  générale 
des  moulins  À 


L’invention  des  moulins  à eau,  dans  le  fîecle  d’Augufte  (i), 


vcnt,^C, 


( i)  M.  Lebeau  , dansfon  Hiftoi- 
re  du  Bas  - Empire  , tome  f , alTure 
que  les  moulins  n’étoient  pas  con- 
nus avant  le  cinquième  fieclc,  & 
que  l’invention  en  étoit  rélervée  aux 
necles  d’ignorance.  On  a déjà  re- 
levé l’erreur  de  ceux  qui  reculent 
cette  découverte  jufqu’au  lixieme 
lîecle  , cn  rapportant  la  defeription 
d’un  moulin  hydraulique , extraite  du 
dixième  livre  de  Vitrtive,  contempo- 
rain d’Augulle  : V'^oyez  ci-devant , 
page  1 1 , note  i.  On  devoit  y join- 
dre une  épigramme  de  l’Anthologie 
grecque , à laquelle  le  palTage  de 
Vitruve  peut  lervir  de  Commen- 
taire , & par  laquelle  il  paroit  que 


l’ufage  des  moulins  à eau  a com- 
mencé vers  le  temps  d'Aiigufte. 
Aufone  fournit  encore  une  nouvelle 
autorité  dans  fon  beau  Poëme  de 
la  Mofelle  , en  parlant  des  moulins 
à eau  & des  moulins  à feier  le  mar- 
bre , que  fait  tourner  \Erubus  ( la 
Rover)  qui  fe  jette  dans  la  Mo- 
felle 

JIU 

Precipiti  torijueni  certalia  faxa  rotaru , 
Stridentcf(jut  truhtns  per  lavia  nurmorj 
firrjt. 

On  ignore  l’invention  des  moulins 
à vent , mais  elle  doit  être  bien  pof- 
térieiire  à celle  des  moulins  à eau, 
qui  leur  ont  fervi  de  modelé , parce 
que  la  théorie  en  eft  bien  plus 
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parut  une  découverte  trop  utile  à l’humanité,  pour  ne  pas 
fe  répandre  par-tout;  le  Poète  Aufone,  Précepteur  de  l’Em- 
pereur Gratien,  & Conful  en  379,  parle  de  ceux  établis  fur 
la  Mofelle.  Mais  les  pays  arides  & fecs , comme  une  partie  de 
l’Afie,  ceux  où  les  hivers  font  longs  & où  les  gelées  fortes 
durent  fix  à huit  mois,  ne  pouvoient  jouir  de  l’avantage  des 
moulins  à eau.  On  n’auroit  pas  pu  d’ailleurs  en  établir  en 
affez  grand  nombre  dans  le  voifinage  des  grandes  Villes,  pour 
la  confommation  d’un  peuple  immenfe  : c’ell  fans  doute  ce 
qui  conferva  fi  long-temps  l’ufage  des  moulins  à bras,  dont 
il  cil  fait  mention  fous  les  deux  premières  Races  de  nos  Rois. 

L’indullrie  humaine  fut  enfin  forcer  l’air  à nous  rendre  le 
même  fervice  que  les  eaux.  Quel  eft  l’Auteur,  & quel  ell  le 
temps  de  cette  découverte  ? C’eft  ce  que  l’on  ignore.  Les  uns 
penfent  qu’elle  nous  fut  apportée  d’Afie,  du  temps  des  Croi- 
fades  : les  autres  croient  qu’on  la  doit  aux  Peuples  du  nord. 
M.  de  Lalande  obferve,  tome  4,  page  499,  qu’il  n’y  a point 
de  moulins  à vent  en  Italie  ; que  les  pays  chauds  & voifins 
des  Tropiques,  ne  font  pas  fujets  aux  vents  variables  & im- 
pétueux qu’on  éprouve  fi  fouvent  dans  le  nord  , & fur  lef- 
quels  eft  fondé  l’ufage  des  moulins  à vent , mais  qu’on  en  eft 
dédommagé  aifément  par  l’abondance  des  eaux.  Quoi  qu’il  en 
foit  du  temps  & de  l’Auteur  de  cette  ingénieufe  machine, 
elle  a été  portée  à un  degré  de  perfeftion  que  les  machines 
communes  atteignent  rarement.  L’ufage  en  eft  indifpenfable 
dans  les  pays  où  les  eaux  n’ont  point  de  pente,  comme  en 


compliquée.  Le  vent  & l’eau,  en 
faifant  tourner  nos  moulins,  nous 
rendent  aujourd'hui  le  fervice  qu’on 
exigeoit  autrefois  de  l’efclavage. 
Ce  n’eû  plus  de  la  farine  que  nous 


demandons  à nos  efclaves , mais  il 
faut  qu’ils  nous  fourniflent  du  fucre, 
ce  qui  leur  coûte  fouvent  des  mem- 
bres & la  vie.  L’homme  ftit  toujours 
le  ph.s  cruel  ennemi  de  l’iiomine. 


CiCAP.  IV. 

Dc/criptioa 
du  moulin  cVii- 
domiqutdKSm* 
lis , é*t*. 

Art.  Iir. 

Idée  générale 
des  moulins  â 
vent , 
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- -■  ^ Hollande  8c  dans  les  campagnes  éloignées  des  grandes  rivières  j 

Chap.  IV.  g,  moulins  à eau  font  aflis  fur  des  ruilfeaux  qui  tarilTent 

du  moulin  ico-  les  trois  quarts  de  1 Snnee , ce  qui  leur  a fait  donner  le  nom 

ncm-ijuedcSen-  j » # > ■ # 

/is,&>Cu  UtCOUU  SU  peut. 

Art.  III.  On  dillingue  deux  fortes  de  moulins  à vent,  ceux  dont 
j’arbre  eft  vertical,  ainfi  que  les  ailes,  & ceux  dont  l’arbre 
Vtnt , 6*c,  ell  incliné  & fait  angle  avec  les  ailes.  Les  premiers  fe  nom- 
ment moulins  à la  Polonnoife,  parce  qu’ils  font  principalement 
en  ufage  en  Pologne,  & les  autres  fe  divifent  en  moulins  à 
file  & moulins  à pivot  ou  à chandelier. 

Le  moulin  à la  Polonnoife  eft  un  bâtiment  de  forme  ronde, 
voûté  en  dcll'ous,  pour  mettre  à couvert  les  machines  que  les 
voiles  mettent  en  mouvement.  Ses  voiles  ou  ailes,  qui  font 
verticales,  mais  qui  tournent  horizontalement , font  réunies  au 
nombre  de  fix,  autour  d’un  arbre  commun,  de  deux  pieds  de 
diamètre , élevé  perpendiculairement  -,  ces  ailes  qui  ont  qua- 
rante pieds  de  hauteur  & vingt  de  largeur,  font  de  grands 
chaflis  formés  par  quatre  montons , trois  rayons  ou  traverfes, 
& quatre  grandes  écharpes  (i)  qui  fe  croifent,  & qui  font 
affujetties  à l’arbre  vertical , par  de  forts  liens  de  fer  qui  les 
retiennent  à chaque  bout.  On  cloue  des  toiles  depuis  le  fom- 
met  de  ces  écharpes  jufqu’à  leur  extrémité.  La  hauteur  des 
ailes  exige  trois  charpentes  ou  trois  roues  qui  alTurent  leur 
ftabilité  autour  de  l’arbre  vertical.  La  couverture  du  moulin  & 
la  charpente  néceflaire  pour  maintenir  toujours  l’arbre  dans 
la  même  pofition  , font  foutenues  par  des  murs , au  nombre 


( I ) Vècharpt,  en  terme  de  me- 
nuiferie  & de  charpente , eft  une  de- 
mi-croix de  St.  André , qu’on  met 
derrière  les  portes  & les  aftembla- 


ges , pour  les  foutenir.  Ce  mot  vient, 
ielon  Ménage,  de  carpo,  cxcarpo, 
raftembler , prendre , amaifer. 

de 


- 1 , 


Digitized  by  Google 


PAR  ÉCONOMIE,  Faut.  IL  177 
de  feize,  qui  forment  le  contour,  &:  auxquels  on  a donné  — 7" 

* * Cl!  AP  IV» 

une  fituation  oblique  pour  diriger  fur  les  voiles  l’aftion  du  oefcnptiùn 

vent.  Par  le  moyen  de  ces  murs  de  ftruclure  oblique , de  ntouim  «o- 

A / . ' ' /T  • nomujuedcSen^ 

quelque  cote  que  vienne  le  vent,  il  arrive  toujours  necellai-  Us,  &c. 
rement  que  les  ailes  font  choquées  dans  la  même  direftion,  Art.  III. 
& qu’elles  font  déterminées  à tourner  avec  l’arbre  auquel  elles 
font  attachées.  . &c. 

Suivant  la  difpofition  de  ces  fix  voiles , il  y en  a trois  qui 
font  toujours  frappées  en  même  temps  & à peu  près  avec  la 
même  force  par  le  vent  qui  pafle  entre  les  murs  obliques, 
où  il  fe  trouve  reflerré;  ce  qui  lui  donne  plus  de  forcé  &:  de 
vîtelTe  que  dans  un  courant  libre.  Toute  l’aftion  du  vent  cil 
mife  à profit,  en  ce  qu’il  frappe  prefque  toujours  en  ligne 
direfte  la  furface  de  ces  voiles,  & qu’il  fait  aller  ce  moulin, 
même  dans  des  temps  où  le  vent  eft  trop  foible  pour  faire 
tourner  les  nôtres.  Le  fervice  en  eft  d’ailleurs  préférable,  &: 
le  moulage  plus  égal,  parce  que  le  mouvement  vertical  eft 
plus  uniforme  & moins  fujet  aux  fccoufles  des  vents,  que  ce- 
lui des  moulins  dont  l’arbre  eft  oblique.  Voyez  ce  qui  a été 
dit  à ce  fujet  dans  la  fécondé  partie  de  notre  Difeours  préli- 
minaire. 

Les  moulins  dont  les  ailes  font  en  dehors  , & dont  l’arbre 
eft  incliné,  fe  divifent  en  moulins  à pile  & moulins  à pivot. 

Les  premiers,  ainfi  nommés,  parce  qu’ils  font  conftruits  dans 
une  efpece  de  tour  ronde  de  maçonnerie,  ne  different  des 
autres  qu’en  ce  que  le  bâtiment  eft  ftable , & qu’il  n’y  a 
que  le  comble  ( i ) qui  tourne  avec  l’arbre  & la  queue , pour 


( I ) Comble  , le  haut , le  faite 
d’une  maifon.  Selon  les  uns  , il  vient 
de  cumulus  , félon  d'autres , de  cul- 
Tome  II, 


men;  mais  il  eft  plus  naturel  de  le 
faire  dériver  à culmis  vet  calatr.is , 
parce  qu’au  rapport  de  Servius, 

Z 
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! mettre  fes  ailes  au  vent;  au  lieu  que  dans  les  moulins  à pivot, 
Chap.IV.  on  eft  obligé  de  faire  tourner  le  bâtiment  entier,  & tout  ce 
JumôiYm'îco  renferme,  afin  de  pouvoir  mettre  fes  ailes  fous  la  direc- 
nomitjueJeSfn-  tion  du  vciit.  Lcs  moulius  à pile  font  plus  en  ufage  en  Hol- 
Art  III  l^nde,  parce  que  la  conftruftion  en  ell  plus  folide  & plus 
iJét gcnérait  durable  que  les  nôtres  qui  font  tout  en  charpente.  Comme 
mccbaiiifuic  efi  à peu  près  le  même,  une  feule  dcfcriptioa 
fuffira  pour  les  deux. 

Le  moulin  à pivot  ou  à chandelier,  eil  une  cage  de  charpente 
divifée  en  trois  étages , & portée  fur  un  fommier  ( i ) ou 
puiflarite  piece  de  bois  qui,  à l’aide  de  l’attache,  des  femelles, 
des  liens  & des  appuis , fupporte  tout  le  corps  du  moulin , 
& fert  de  pivot  pour  tourner  le  bâtiment  & préfenter  fes  ailes 
au  vent.  La  maçonnerie  qui  foutient  le  fommier  & la  cage 
de  charpente,  eft  un  petit  bâtiment  circulaire  F,  planche  XIX, 
formé  par  un  mur  de  moellons  de  douze  pieds  de  haut,  ren- 
fermant en  dedans- œuvre  un  efpace  de  vingt -un  pieds  de 
diamètre.  On  divife  cette  circonférence  en  quatre  parties 
égales  ; &,  en  bâtifiant  le  mur,  on  bâtit  auffi  quatre  gros 
piliers  de  pierre  de  même  hauteur  que  le  mur,  mais  faillans 
en  dehors  d’environ  trois  pieds  fur  deux  de  large. 


tous  les  toits  étoient  anciennement 
couverts  de  chaume.  Dans  les  mou- 
lins à pile  , le  comble  entier  , avec 
une  qui  y eft  attachée,  roule 
dans  une  rainure  circulaire  pratiquée 
à une  femelle  qui  recouvre  la  ma- 
çonnerie de  la  tour. 

( I ) Sommier  , ce  mot  vient  de 
falma  , falmarium  ou  faumarium  , 
qu’on  trouve  dans  Diicange,  pour 
çnus  , jarcina  , poids  , charge  , 
fçuirr,  faumarius  , bête  de  fomrae. 


Un  Sommelier  chez  no»  peres , 
étoit  celui  qui  avoit  foin  des  bêtes 
de  fomme  & de  leur  charge.  Salma 
ou  foma,  vient  du  latin  fagma,  qui 
fignific  un  bât  de  mulet.  On  trouve 
dans  Ifldorc  corrupti  falma, 

fcilicet  fella'  vel  pondus  &farcina  qux. 
fella  Imponhur^  On  a donné  le  nom 
de  fommier  aux  pièces  de  bois  qid 
fupportent  le  poids  & la  charge  des 
machines. 
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On  met  à l’équerre  fur  ces  quatre  piliers  élevés  de  même 
hauteur , & drefles  de  niveau , les  foilcs  ( i ) A , de  quatre 
toifes  de  long , & de  quinze  à feize  pouces  de  gros , fur  le 
milieu  defquelles  eft  encajlrée  V attache  B , qui  a trois  toifes 
de  long  fur  deux  pieds  de  gros,  & autour  de  laquelle  tourne 
le  moulin.  Aux  quatre  bouts  des  folles , dans  la  face  fupérieure , 
on  fait  deux  mortaifes  embrevées  l’une  après  l’autre.  On  en 
fait  auffi  deux,  l’une  au  deflus  de  l’autte,  dans  chaque  face 
de  {'attache  qui  eft  quarrée;  & dans  ces  mortaifes,  font  em- 
mortaifés  huit  liens , dont  les  quatre  fupérieurs  ont  douze 
pieds  de  long,  fur  quinze  à feize  pouces  de  gros,  & les  qua- 
tre inférieurs,  neuf  pieds  de  long,  fur  douze  pouces  de  gros; 
ils  tiennent  {'attache  bien  ferme  & bien  à plomb. 

Sur  ces  liens , autour  de  {'attache  qui  eft  arrondie  à feize  ou 
vingt  pans,  eft  un  aflemblage  quarré  à tenons  & mortaifes 
doubles  de  quatre  pièces  de  bois,  appellé  la  ckaife  C,  de 
cinq  pieds  de  long  fur  douze  pouces  de  gros.  Sur  la  chaife , 
font  pofées  parallèlement  des  trattes  (2)  D,  de  trois  toifes 
de  long,  fur  quinze  à feize  pouces  de  gros,  éloignées  l’une 
de  l’autre  du  diamètre  de  l’attache.  Dans  les  deux  trattes  ^ 
font  aflemblés  d’équerre,  à tenons  Scmortoifes,  deux  couillards 


( I ) SoUes  ou  foUs , font  les  piè- 
ces de  bols  qui  fe  couchent  à terre 
dans  les  conilruâions  & machines. 
Ce  mot  vient  de  fola,  mot  cor- 
rompu de  fotea,  qu’on  a dit  pour 
la  femelle  ou  la  plante  des  pieds. 
Voyez  les  GlolTaires , au  mot  fola. 
Ici  les  folles  portent  fur  quatre  maf- 
fifs  de  maçonnerie,  au  lieu  depofer 
à terre  , &c. 

( I ) Les  nattes  font  de  groffes 


pièces  de  bois  traverfantes , qui  po- 
fent  fur  la  chaife  St  foutiennent  le 
plancher  de  la  cage.  Ce  mot  vient 
de  trajlrum , qui  fignihe  des  pièces 
de  bois  pofées  de  travers.  Voyez 
le  GlolTaire  de  D.  Carpentier,  au 
mot  trajlrum.  On  a dit  auflî  trafes, 
traites  ; les  trattes  font  maintenues 
par  deux  couillards  ou  coulards  , 
qui  font  d’autres  pièces  d’alTerablage. 

Z ij 


Chap.  I V. 

Dtfiription 
du  moulin  êco~ 
nomifjuedeSen* 
lis,  6*c, 

Ajit.  III. 

Idée  générale 
des  moulins  i 
vent,  €ec. 
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.i;  cie  trois  pieds  de  long , y compris  les  tenons , fur  quinze  à 

CiiAP.  IV.  pouces  de  gros.  Les  couillards  forment,  avec  les  trattes, 

dn  ’ifuimîco-  un  quarté  qui  renferme  l’attache.  On  pofe  fur  les  trattes  huit 
douhlecux  ou  foHves  (i),  chacune  de  douze  pieds  de  long. 
Art.  III.  fur  fept  à huit  pouces  de  gros,  & fur  lefquelles  on  met  des 
/«/.v/reVrw/f  planches  d'un  pouce  d’épais , qui  forment  le  plancher  du  pre- 

dts  moulins  â ^ , 

vcnt,&c,  mier  etage. 

La  cage  cR  formée  par  quatre  poteaux  conners  (2)  qui 
font  dans  les  angles,  & qui  en  font  la  hauteur;  ils  ont  dix- 
neuf  pieds  Se  demi  de  long,  fur  fept  ou  huit  pouces  de  gros , & 
font  foutenus  par  en  bas  par  des  patinettes  (3)  qui  portent  fur 


( I ) Solive , pièce  de  boi.s  de  brin 
ou  de  feiage  , dont  on  fait  les  plan- 
chers & qu’on  pôle  fur  les  poutres. 
On  a dit  dans  la  baffe  latinité , fo- 
liva , fulivj  , dans  le  même  fens. 
V’oyez  D.  Car|jcntier  , au  mot  fo- 
Ih-are,  Ménage  dérive  ce  mot  de 
Jblum , plancher.  Voffius  le  fait  ve- 
nir du  \aûn  fuhiica.  Ün  trouve  d.ins 
les  pandeéks  , tigna  Jublkia , pour 
les  bois  qui  foutiennent  les  plan- 
chers. 

( 2 ) Les  poteaux  , en  terme  de 
charpenterie  , font  des  pièces  de 
bois  qui  font  à plomb  dans  un  pan 
de  charpente  , &:  qui  pofent  fur 
des  fahiures.  Les  poteaux  corniers  ou 
maitres  poteaux  , font  ceux  qui  font 
aux  angles  d’un  bâtiment  , & qui 
prennent  depuis  le  bas  jufqu’en 
haut;  ils  doivent  avoir  le  double 
de  groffeur  , & c’eft  oii  s’affem- 
blent  les  (hblicres  de  tous  les  éta- 
ges, Les  poteaux  de  teniplagf  , font 
ceux  qui  font  entre  les  corniers. 


& qui  n’ont  que  la  hauteur  d’un 
étage;  s’ils  font  inclinés  pour  arc- 
bouter  les  autres,  on  les  nomme 
poteaux  de  décharge  ou  guettes.  On 
nomme  auffi  poteaux  dhuijjèric 
pieds  droits  des  portes,  en  latin 
pojles , Si  c’eft  de  là  d’oii  vient  le 
mot  de  poteau-,  d’autres  le  dérivent 
de  pofitus  ou  pofiieus.  A l’égard  du 
mot  guettes , il  vient  du  celtique 
guette,  qui  veut  dire  bois,  baguette, 
petit  liois , &c. 

( 3 ) Pannes , pannettes.  On  trouve 
dans  les  Gloffaircs  ,panna  velpcnna, 
gallici , panne  ou  pai ne  ; vox  Hgnario- 
mm  quod  pgr.ificit  tignum  /ex  aut 
fcpteni  poUicum.  Ducange  prétend 
ii’on  trouve  le  terme  de  panna 
ans  Vitruve.  L^ne  panne  en  char- 
penterie , eft  proprement  une  piece 
de  bois  de  fix  a fept  pouces  en 
quarré , entre  deux  fermes  ou  jam- 
bes de  force,  & entre  le  faite  & l'en- 
tablement , fur  laquelle  portent  les 
chevrons.  Pajinau , petite  panne. 
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îe  bout  des  traites.  Le  pan  de  bois  au  pourtour  du  premier 
étage,  eft  compofé  de  quatorze de  huit  pieds  de  long, 

& de  fept  poteaux  de  remplage , aflemblés  dans  les  patinettes , ./«  mo'uth  tco- 
les  pannes  meu’ieres,  &c.  la  bluterie  ell  dans  ce  premier  étage. 

Comme  les  poteaux  corniers  font  plus  bas  que  les  trattes , on 
y aflemble  à l’extrémité  d’en  bas  des  foupentes,  l’une  defquclles 
fert  à fupporter  la  queue  du  moulin. 

La  queue  H a trente-huit  pieds  de  long,  fur  quinze  pouces 
de  gros , par  le  bout  qui  eft  affemblé  dans  le  couillard  où  elle 
eft  attachée;  elle  va  un  peu  en  diminuant  vers  l’autre  bout, 
auquel  eft  attachée  une  corde  /,  avec  laquelle  on  met  le  mou- 
lin au  vent.  Des  deux  côtés  de  la  queue,  font  les  limons  (i)  G 
de  la  montée,  de  la  longueur  dont  il  eft  befoin  pour  aller 
depuis  le  rez  de  chauffée  jufque  dans  le  moulin.  On  les  taille 
par  dents  pour  y placer  les  marches;  & vers  le  milieu  on  y 
met  un  chevalet , qui  eft  un  petit  affemblage  de  charpente, 
pour  entretenir  la  montée  avec  la  queue. 

Sur  le  bout  de  \ attache  B , même  planche  XIX,  eft  pofé 
le  fommier  O,  de  douze  pieds  de  long  , fur  vingt-quatre  pouces 
de  gros,  dans  lequel  entre  fon  mammelon  ,•  c’eft  fur  le  fommier 
que  le  moulin  tourne,  & porte  une  partie  de  fa  pefanteur; 
ce  qui  fait  qu’on  le  garnit  d’une  plaque  de  cuivre  à l’endroit 
où  il  pofe  fur  l’attache. 

Au  deffus  du  pan  de  bois  du  premier  étage , font  affem- 
blés  dans  les  poteaux  corniers  deux  colliers  de  douze  pieds 
de  long , l’un  devant , l'autre  derrière  le  moulin.  Les  meules 


( I ) Umon , c eft  une  piece  de 
bois  qui  fert  à porter  les  marches 
d’un  elcalier  ou  d’une  rampe.  Selon 
les  uns  , il  vient  de  limus , qui 
fignifie  courbe,  de  travers;  félon 


d’autres,  il  vient  de  la  rclTemblajicQ 
de  ces  pièces  avec  les  limons  on 
maîtres  brins  d’une  voiture,  LirtKH 
vient  du  latin  timo,  en  changeant 
le  t en  /. 
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repofent  fur  quatre  candies  ( i ) de  fix  pieds  de  long , fep{ 
Chap.  IV.  pouces  de  large  & fix  pouces  d’épais,  dont  les  bouts  por- 
dummfm'Jco-  côté,  fur  le  colUcr  des  volans,  &,  de  l’autre,  fur 

ncmi^ueJcStn-  yn  faux-fommier  placé  à fix  pouces  loin,  & parallèlement  au 
Art.  III.  gros  fommier  tournant.  Le  collier,  du  côté  de  la  montée, 
'iJctpnsrj/e  porte  fcpt  folives  emmanchées  de  l’autre  bout  dans  le  fom- 
“ niier  , qu’elles  affleurent  en  delTus.  On  attache  des  planches  fur 
ces  folives,  pour  faire  le  plancher  du  fécond  étage,  dans  le- 
quel on  pratique  deux  ouvertures,  l’une  pour  monter  les  facs, 
l’autre  pour  l’cfcalier. 

Dans  les  côtés  du  moulin,  font  les  pannes  meuUeres  pofécs 
de  champ  fur  les  deux  bouts  du  fommier , & emmortaifees 
fur  les  poteaux  corniers.  Ces  pannes  fervent,  avec  les  colliers, 
à l’aflemblage  du  pan  de  bois  qui  fait  le  pourtour  de  cet 
étage,  compofé  de  guettes  & de  poteaux  de  remplage,  le 
tout  alTemblé  dans  le  haut , & maintenu  par  les  hautes  pannes 
& les  colliers  fupérieurs.  Dans  ce  fécond  étage , font  renfermées 
les  meules  & la  lanterne. 

Le  comble  eft  compofé  de  trois  fermes  (z).  La  première, 
en  commençant  du  côté  des  ailes , pofe  fur  le  jeu  ou  piece 
de  bois  qui  porte  l’arbre  tournant,  &:  elle  eft  compofée  de 
deux  arbalétriers  d’environ  neuf  pieds  de  long,  d’un  entrait 
de  cinq  pieds , & d’un  poinçon  de  trois  à quatre  pieds  j le 


( I ) Cartelles , quartella  , ce  font 
de  grofles  planches  ou  doITes  , qu’on 
débite  ordinairement  en  pièces  quar- 
rées  , de  quatre  à fix  pouces  d’épais. 

( Z ) Une  /irtne  eft  une  aflemblage 
de  pièces  de  bois  en  triangle , pour 
foutenir  les  pièces  qui  portent  la 
couverture.  Les  principales  pièces 
qui  entrent  dans  les  fermes,  font 


les  jambes  tU  force',  les  entraits  ou 
titans , les  poinçons  pofés  à plomb 
fur  l'entrait  pour  le  foutenir  ; les 
arbalétriers  ou  petites  forces  , pofés 
au  deftiis  de  la  grande  ferme  , & 
qui  font  attachés  au  faite , Stc.  &c. 
Le  mot  fetme  vient  de  firma;  arba- 
létrier , élarcu  balifta  ; faite  , de 
fajiigium,  StC. 
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tout  fur  quatre  à fix  pouces  de  gros.  La  fécondé  ferme  ^ qui 
eft  au  milieu  du  moulin , pofe  fur  les  hautes  pannes , & ell 
compofée  de  deux  arbalétriers,  d’un  demi-entrait  & d’un  poin- 
çon qui  a un  lien  de  chaque  côté , emmortaifé  dans  le  faite. 
La  troifieme  ferme  pofe  fur  le  collier  y & eft  compofée  de 
deux  arbalétriers,  d’un  poinçon  & deux  entraits.  Le  faite  a 
environ  quinze  piedi  de  longueur,  fur  fept  & cinq  pouces  de 
gros,  & il  foutient  feize  chevrons  (i)de  douze  pieds  de  long, 
fur  trois  & quatre  pouces  de  gros.  On  applique  fur  les  che- 
vrons des  planches  qui  fervent  de  lattes  pour  attacher  les  bar- 
deaux dont  on  fait  la  couverture.  La  fermeture  ou  clôture 
du  moulin  par  dehors  fe  fait  avec  des  ais  à cow.'cau,  d’environ 
dix  pouces  de  large , neuf  lignes  d’épaifleur  par  le  dos  , & 
trois  par  le  taillant  : c’eft  dans  ce  troilîeme  étage  du  comble 
qu’eft  \ engin  à monter  les  facs  , l’arbre  tournant , le  rouet , &c. 

Nous  ne  nous  fommes  arrêtés  qu’aux  principales  pièces  de 
charpente  qui  compofent  la  cage  du  moulin  , & nous  avons 
omis,  à deffein , plufieurs  pièces  de  détails,  pour  ne  point 
trop  furcharger  cette  defeription.  Il  ne  relie  qu’à  donner  une 
notice  abrégée  des  parties  qui  ont  rapport  à l’aftion  de  la 
mouture  , en  commençant  par  le  troilîeme  étage , puifque  c’ell 


( I ) Chevrons  , ce  font  des  pièces 
de  bois  de  feiage  éqtiarries , qui  le 
mettent  fur  les  pannes  de  couver- 
ture, pour  foutenir  les  lattes  lorf- 
qii'on  couvre  en  tuile , ou  les  plan- 
ches fur  lefquelles  on  attache  les 
bardeaux  ou  atjfis , au  lieu  de  miles, 
tels  que  ceux  des  couvertures  de 
moulins  A vent.  Le  mot  de  chevrons 
vient  du  latin  barbare  caprones  , for- 
mé de  f'ifrr  ou  capreolus  , dont 


Vitnrve  sert  fervi  dans  le  même 
fens.  Les  b.irdcaux  font  des  ais 
minces  comme  des  douves  , & 
qu’on  appelle  autrement  aijps , com- 
me qui  diroit,  ais  Jetés.  On  a dit 
barda  dans  la  balTe  latinité , pour 
couvemire.  Mén.ige  le  dérive  de 
cooperia  , Voyez  cet  Auteur,  au 
mot  barde,  A l’égard  du  mot  dé  ais , 
il  vient  d’a-v/s.  On  trouve  dansFel^ 
tus  , tabula  JeelUis  , axis  apptUatm. 


Chap.  I V. 

Deferipùoti 
du  moulin  tco- 
nomiijueJcSenr 
lis , 6-c. 

Art.  III. 

Idée  génirjle 
det  moulins  4 
vent , frf. 
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de  là  que  vient  la  /brce  motrice , par  le  moyen  des  ailes  & dtf 
Chap.IV.  Yarbre  qu’cllcs  font  tourner. 

du  moulin  <Vo*  Les  ailes  8c , planche  XIX,  ont  huit  pieds  de  large } elles  font 
mmi^ueiicSer.-  j.Qj,ipofées  dc  cicux  volans  ( I ) qui  ont  chacun  quarante  pieds 
Art.  111.  douze  à treize  pouces  de  gros,  & qui  paflent  au  travers 
iJii  ^Cniraïc  de  la  tête  de  \ arbre  tournant  Z,  où  on  les  arrête  avec  des  coins. 
vmT  6-1"^  ^ quatre  bouts  des  deux  volans , on  afluinble  avec  des  frettes 
de  fer,  des  antes  de  vingt-un  pieds  de  long,  y compris  les 
joints  fur  les  volans , de  fept  à huit  pouces.  On  met  à chaque 
aile  des  cotrets,  pour  entretenir  les  /a/rw  qu’on  place  , au  nom- 
bre de  vingt-neuf,  fur  chaque  aile  , à la  diftance  d’un  pied. 
La  première  aile  cR  éloignée  du  centre  de  l'arbre  ,'  de  quatre 
pieds  fix  pouces.  Chaque  aile  a vingt  - quatre  pieds  de  long. 
Les  volans  font  perpendiculaires  à l’axe , & l’inclinailon  du 
plan  dc  chaque  aile,  elf  de  cinquante-quatre,  cinquante-cinq 
ou  foixantc  degrés.  On  habille  les  ailes  d’un  gros  coutil,  d’une 
toile  ou  d’un  treillis  ; il  en  faut  deux  cents  vingt  aunes  pour 
habiller  un  moulin. 


\J arbre  tournant  Z , qui  fert  d'axe  ou  eflîeu , a dix-huit  pieds 
de  long , fur  vingt  pouces  de  gros  j il  porte  les  volans  8c  le 
rouet.  On  y pratique  deux  grandes  mortaifes,  dans  lefquelles 
entrent  les  embrafures  ou  pièces  de  bois  qui  forment  la  croifée 
du  rouet.  L’arbre  a deux  collets  ; celui  à'en  haut , éloigné  d’un 
demi-pied  du  flanc  du  rouet,  a dix-neuf  pouces  de  diamètre. 


( I ) Les  volans  font  les  princi- 
pales pièces  du  vol  des  ailes , ce  qui 
les  a fait  ainfi  appeller  ; ils  ont  à 
leur  extrémité  des  mus  pour  faire 
entrer  des  allonges , qu’on  a appel- 
lécs,  par  cette  raifon,  mus  ou 
anus  ; mot  formé  du  latin  înfttus. 


On  les  garnit  de  lattes,  foutcnues 
par  des  cotrets.  Le  mot  de  latte 
vient  du  latin , lata , large , & celui 
de  cotret , de  cojlrettum  , pour  conf- 
tritium,  félon  Ménage  , parce  qu’on 
lie  le  menu  bois  qui  fert  à faire 
les  cotrets  avec  des  liarcs , &c. 


& 
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& il  eft  garni  de  feize  alumelles  (i)  ou  bandes  de  fer,  atta-  ■'  - 

chées  fuivantfa  longueur  , & encadrées  de  toute  leur  épaifleur  Chap.  iv. 
dans  le  bois.  Ce  collet  pofe  fur  un  morceau  de  marbre  t , ^Julinhâ- 
planche  X I X,  de  quinze  pouces  en  quarré  & de  quinze  pouces 
d’épais  , attaché  par  une  agraffe  de  fer,’ fur  une  piece  de  bois  art.  III. 
de  quinze  pouces  de  gros , appellée  U jeu  & emmortaifée  géntrait 
dans  les  hautes  pannes , au  milieu  defquelles  il  eft  placé.  Il  y a ylntTVc.'  * 
à chaque  côté  du  collet  d’en  haut , une  piece  de  bois  appellée 
luon  ou  tuton,  de  trois  pieds  de  long,  de  quatre  & fix  pouces 
de  gros,  emmortaifée  d’un  bout  dans  le  jeu  y & par  l’autre, 
dans  un  petit  entrait  qui  ell  au  deflus  : ces  luons  fervent  à 
maintenir  l’arbre , & empêchent  qu’il  ne  forte  de  deflus  le  mar- 
bre où  il  eft  pofé. 

On  fait  à l’arbre  tournant,  environ  huit  pieds  loin  du  plan 
du  rouet,  le  collet  d’en  bas,  de  fept  à huit  pouces  de  gros  & 
de  treize  pouces  de  long,  garni  de  quatre  alumelles  de  fer, 

& pofant  par  moitié  dans  une  concavité  faite  dans  le  palier 
du  petit  collet  y marqué  4,  planche  XIX.  Ce  palier  a douze 
pieds  de  long  fur  douze  pouces  de  gros,  & eft  emmortaifé 
dans  les  hautes  pannes  : on  applique  fur  ce  palier,  à l’endroit 
où  pofe  le  collet,  une  femelle  de  deux  pieds  de  long  , fix 
pouces  d’épaiflfeur  & douze  pouces  de  l’arge , avec  une  con- 
cavité pour  y loger  l’autre  moitié  du  collet  de  l’arbre. 

A environ  quatorze  pouces  loin  du  palier  du  petit  collet, 
en  eft  un  autre  qu’on  nomme  le  palier  de  heurtoir  b , de 
même  longueur  & grofleur  que  le  premier,  & emmortaifé  dans 
les  hautes  pannes.  On  l’appelle  palier  de  heurtoir,  parce  qu’il 


( I ) Alunielle  , petite  lame  , fer 
délié  & plat;  ce  mot  vient  de  la- 
mella,  diminutif  de  lamina,  d'où 

Tome  II, 


nous  avons  &it  lame , comme  quand 
on  dit , une  lame  d'épée , &c. 

Aa 
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'■ ^ porte  dans  fon  rnilicu  une  femdle  ( i ) cndiàfice  en  ijueue  d’hi- 

^ laquelle  eft  fixé  le  heurtoir  {À\t  de  ncfflier,  de  quatre 
dumoulin  éco-  pouccs  de  gros , fur  fix  à fept  pouces  de  long.  C’eft  contre  ce 
li’r,Tc‘.‘‘‘^  '’  heurtoir  que  vient  s’appuyer  le  bout  de  l’arbre  tournant  coupé 
Art.  III.  perpendiculairement,  & garni  d’une  plaque  de  fer.  Il  faut 
iJit finirait  remarquer  que  l’arbre  tournant  eft  incliné  à l’horizon,  vers  le 
vent , 6-f.  moulin  , d’un  angle  d’environ  dix  degrés  , afin  que  fes  ailes 
prennent  mieux  le  vent.  Il  faut  encore  obferver  que  les  deux 
paliers  dont  on  vient  de  parler,  & celui  du  gros  fer , peuvent 
s’avancer  ou  reculer  quand  on  veut , parce  que  les  mortaifes 
dans  lefquelles  entrent  leurs  tenons,  font  fort  longues  : on  les 
remplit  d’un  côté  ou  d’autre  de  morceaux  de  bois  appelles 
clefs  y aufli  épais  que  les  tenons,  & de  longueur  fuffifante. 

Le  rouet  V,  planche  XIX,  8-z  planche  XVIII,  eft  fait 
de  quatre  chanteaux  de  bois  d’orme  , de  vingt  - fix  pouces 
de  large  & cinq  pouces  d’épais , alTemblés  quarrément  fur  les 
embrafurcs , & dont  le  bord  eft  circulaire.  On  applique  fur  la 
partie  du  rouet  qui  regarde  la  lanterne,  quatre  ou  cinq  paremens 
de  bois  d’orme,  de  quatre  pouces  d’épais,  de  même  circon- 
férence que  les  chanteaux  fur  lefqucls  ils  font  fixés  , avec  vingt 
boulons  de  fer  à tête  & à vis.  Le  rouet  a neuf  pieds  de  dia- 
mètre de  dehors  en  dehors , & a fur  fon  bord  quarante-huit 
alluchons  (z)  ou  chevilles  de  bois  de  cornier,  nefflier  ou 


( I ) Une  femelle,  en  charpenterie, 
eft  proprement  une  piece  de  bois 
couchée  à plat  tous  le  pied  d’une 
étaie  ; mais  ce  met  a plufteurs  au- 
tres acceptions  difiërentes.  Il  vient, 
félon  Ménage  , de  fapella  , diminutif 
de  fftpa,  d'où  vient  aiifli  fubot,  fa- 
per  & favate.  Ici  la  femelle  eft  une 
pièce  de  bois  eochâftée  dans  un 


palier,  par  le  plus  fort  des  a/Tem- 
blages  qu’on  nomme  k queue  cChi~ 
ronde  ou  d'aronde,  parce  que  l’en- 
trée en  eft  plus  étroite  que  le  fond, 
comme  on  le  voit  en  la  figure  d’une 
queue  d’hirondelle.  Les  anciens  di- 
loicnt  monde  pour  hirondelle  , les 
Normands  dil'ent  encore  une  étonde, 
(z)  Alluihons , le  bout  d’un  hfi- 
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allfier,  d’environ  quinze  pouces  de  long,  y compris  les  queues  , s 

fur  trois  à quatre  pouces  de  gros:  ils  font  plantés  perpendicu- 

/•'iri  1 fl  Dfjcripiion 

lairement  fur  le  plan  du  rouet , par  le  moyen  de  leur  queue  du  moulin  ico- 
quarrée  qui  traverfe  les  chanteaux  & les  paremens.  La  queue 
eft  elle-même  retenue  par  une  cheville  qui  la  traverfe.  Voyez  Art.  Iil. 
le  plan  du  rouet , les  deux  collets  de  l’arbre,  &fes  deux  pa-  JUt finirait 
liers , figure  1 1 , planche  XVIII.  t‘cntT^c!‘  ^ 

Le  frein , ainfi  nommé , parce  qu’il  fert  à arrêter  le  mou- 
lin, eft  un  morceau  de  bois  d’orme  de  trente-deux  pieds  de 
long,  fix’ pouces  de  large,  un  pouce  un  quart  d’épaiffeur,  ap- 
pliqué fur  l’épaifleur  du  rouet  dans  fa  circonférence  j il  eft 
attaché  par  un  de  fes  bouts  à une  des  hautes  pannes , & , 
par  l’autre,  à une  longue  piece  de  bois  aflez  mince,  appellée 
Vépée  de  la  bafcule  du  frein.  Le  bout  inférieur  de  cette  épée 
entre  dans  une  mortaife  faîte  dans  une  piece  de  bois  de 
quinze  pieds  de  long,  appellée  la  bafcule  du  frein , dont  une  des 
extrémités  entre  dans  une  mortaife  d’un  des  poteaux  corniers , 
où  elle  eft  mobile  fur  un  boulon  de  fer  qui  eft  le  point  d’appui 
du  levier.  La  bafcule  eft  difpofee  de  maniéré  que  par  fon 
feul  poids  elle  arrête  le  moulin  , & qu’il  faut  la  lever  pour 
lâcher  le  frein  & laifler  tourner  le  moulin  j ce  qu’on  fait  du  pied 
du  moulin  par  le  moyen  d’une  corde  qui  pafle  fur  une  poulie  qui 
eft  à l’extrémité  de  la  bafcule , & de  là  fur  une  autre  poulie  , 
d’où  elle  defeend  par  un  trou  du  plancher,  & va  jufqu’au  bas. 

Le  gros  fer  X,  planche  XIX,  fur  lequel  font  arrêtés  ferme 
les  tourtes  & tourteau  de  la  lanterne  dont  les  fiifeaux , au  nombre  • 

rilTon  , efpece  de  dents  ou  autres  le  plus  éminent , le  plus  faillant  des 
pointes  des  machines  qui fe  meuvent  doigts  des  pieds.  AlUx  polUx  in 
par  roues  & pignons.  Ce  mot  vient  Voyez  Ducange,  au  mota//«A-, 

du  latin  d//ux,  qui  veut  dire,  il  dit  qu'il  vient  du  grec  «Ms/tta,', 

{élon  Feihis , le  pouce  ou  le  doigt  falio. 

Aa  ij 


Digitized  by  Google 


1 


i88  TRAJTÈ  DE  LA  MOUTURE 
»— *—  de  dix,  engrènent  dans  les  chevilles  du  rouet,  a fept  pieds  de 
Chap.1v.  long,  fur  trois  à quatre  pouces  de  gros.  Il  eft  perpendiculaire 
du  ^fuiméco-  ^ ^’^^bre  tournant , & fe  meut  par  le  bout  fupérieur  dans  le 
romi^uidtSen-  palier  J,  qu’on  appelle  le  palier  du  gros  fer,  & qui  eft  em- 
Ârt  III  niortaifé  dans  les  hautes  pannes.  Le  bout  inférieur  du  gros 
Idée  finiraU  fer,  terminé  en  fourchette  , prend  , par  fa  largeur  en  dehors , 

a/j/jrV/e  V,  fcellé  dans  la  partie  de  deflbus  de 
la  meule  f/périeure  T. 

Uannille  V eft  percée  au  milieu  d’un  trou  quatre , dans 
lequel  entre  le  bout  fupérieur  du  petit  fer  qui  palTe  au  travers 
de  la  boîie  & des  boitillons  de  la  meule  gijfante  S,  & dont 
l’extrémité  inférieure  tourne  dans  une  crapaudine  infixée  fur 
le  palier  L , qu’on  nomme  le  palier  du  petit  fer.  Ce  palier , 
qui  a fix  pieds  de  long,  fur  fix  pouces  de  gros,  eft  emmor- 
taifé  par  un  bout  à- tenon  & mortoife  double,  fans  être  che- 
villé dans  le  poteau  M,  qui  porte  le  faux  fommier  où  eft  aflis 
le  plancher  des  meules  .•  il  appuie , par  l’autre  bout , fur  une 
braie,  fur  laquelle  il  eft  guidé  dans  une  coulijfe  verticale, 
pratiquée  dans  un  des  poteaux  de  remplage  du  pan  de  bois 
du  côté  des  ailes.  La  braie  qui  porte  le  palier  du  petit  fer, 
eft  emmortaifée,  d’un  bout,  dans  fon  poteau;  & de  l’autre, 
elle  eft  foutenue  par  une  épée  de  fer  de  neuf  pieds  & demi 
de  long,  trois  pouces  de  large,  & un  demi  pouce  d’épais, 
qui  paffe  au  travers  de  la  braie.  Cette  épée  eft  emmanchée, 
par  l’autre  bout,  dans  la  trempure  ib,  qui  eft  une  piece  de 
bois  de  neuf  pieds  de  long,  fur  fix  à quatre  pouces  de  gros, 
fupportée  fur  un  dos  d'âne,  par  un  poteau  de  bout,  & à l’ex- 
trémité de  laquelle  eft  attachée  une  corde  qui  pafle  par  le 
plancher,  & va  s’arrêter  à côté  de  la  huche;  ou  elle  eft  chargée 
’ d’un  poids  à l’aide  duquel  on  fouleve  ou  l’on  abaifle  le  palier 

du  petit  fer  qui  peut  fe  mouvoir  verticalement  dans  fa  coulifle, 
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afin  d’approcher  ou  d’éloigner  les  meules,  félon  le  befoin.  ^ 

La  trémie  10  & fon  auget  ii,  portés  fur  les  trémions  iz  , Chap.  IV. 
font  difpofés  comme  dans  les  autres  moulins.  Les  meules  en- 
fermées  par  les  archures  ij  , & leurs  couverceaux  14,  chaffent  rumi^etUStn- 
la  farine  dans  {'anche  R,  qui  la  conduit  au  premier  bluteau  Ârt  III 
fecoué  par  le  babillard  Q , dans  la  partie  fupérieure  de  la  huche  géniralt 

P,  & delà,  dans  dodinage  ^ au  bas  de  la  même  huche.  Tou-  ** 

tes  ces  pièces  étant  pareilles  à celles  que  nous  avons  décrites 
dans  le  chapitre  111,  pour  les  moulins  à eau,  il  feroit  fupcrflu 
de  s’y  arrêter  davantage  ( i ). 

Article  IV. 

Explication  abrégée  des  planches.  Théorie  du  moulin 

h vent. 

L’explication  abrégée  des  cinq  planches  qui  concernent  le  Art.  iv. 
moulin  à vent,  achèvera  de  compléter  ce  qui  pourroit  man-  ExpUatiott 
quer  à la  defcription  de  l’article  précédent.  fui^hes.Oc. 

On  fieut  pratiquer  des  magafins  à bled  dans  le  petit  bâti- 
ment circulaire  qui  fupporte  la  cage  du  moulin.  La  planche 
XV,  qui  repréfente  le  plan  au  rez  de  chauffée,  fait  voir 
cette  difpofition.  A,  A , font  les  magafins  à bled  entre  les 
terre -pleins  C i B,  eft  l’entrée  pour  les  voitures  ; Z>,  eft 
le  plancher  du  pied  ; , la  irape  par  où  l’on  fait  monter  les 


( On  s'amufera  peut-être  de  la 
defcription  du  moulin  à vent  que  le 
Poète  Du  Barras  a donnée  dans  le 
quatrième  jour  de  la  femaine. 

Or,  ainji  qut  U vtnt  fait  tçurnoytr  Us 
vtiüs 


D'un  moulin  iquipt  dt  Jôu  ~foufflantts 
loiUt  ; 

Dos  voits  la  rondeur  anime  V artre  ailé  y 
V arbre  promene  en  rond  le  rouet  dentelé; 
l e rouet , la  lanterne , Ce  la  lanterne  vire 
La  pierre  qui  le  grain  enfariné  déchire , Oc, 
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■ ' ■ facs  ; l’efcalicr  communiquant  au  deflbus  du  moulin;  au 

Chap.  IV.  1,35  (jg  Ijj  (^gure  eft  une  échelle  de  fix  toifcs. 
dtimouiii^éco  PLANCHE  XVI  exprime  le  plan  du  pied  du  moulin; 

ncmi^utJeStif  A , A^  font  Ics  folUs  qui  fervent  à porter  le  moulin,  par  le 
Art  IV  nioycn  de  l’attache  B ; on  voit  en  C le  moulinet  qui  fert  à 
Explication  monter  &:  à defcendre  les  facs  par  la  trape  D. 

planche  XVII  repréfente  le  plan  delà  charpente  qui 
porte  le  moulin  x A , eft  la  chaife  fur  laquelle  il  tourne  ; B , 
eft  l'attache;  C,  C,  folles  ; D,  D,  chevrons;  E ^ marches  par 
où  l’on  monte  à la  terraffe  ; l’échelle  de  quatre  toifes  eft  com- 
mune à cette  planche  & à la  précédente. 

La  planche  XVIII  fait  voir  dans  la  figure  R*.  plan  de 
la  bluterie  que  nous  n’avons  fait  qu’indiquer.  A^  eft  une  tourte 
de  bois  traverfée  par  le  petit  fer  B , qui  tourne  fur  fon  palier  G. 
La  tourte  eft  garnie  autour  de  fa  circonférence  de  quatre  che- 
villes ponfiuées , qui  font  mouvoir  pardeflbus  la  batte  du  ba- 
billard H , dont  la  baguette  fait  mouvoir  le  bluteau  fupérieur 
de  la  huche  F.  Comme  les  objets  font  regardés  de  hauteur, 
on  ne  peut  pas  voir  le  dodinage  ni  fon  babillard.  On  remar- 
que feulement  le  fac  /,  placé  au  bas  de  la  huche  en  dehors, 
pour  recevoir  le  fon  maigre. 

Le  palier  G , qui  porte  le  petit  fer  B avec  fa  tourte  A,  eft 
emmortaifé , du  côté  de  Y attache,  dans  le  poteau  qui  porte  le 
faux  fommier  E , fur  lequel  eft  appuyé  le  plancher  des  meules. 
A côté  eft  le  gros  fommier  D , dans  lequel  s’emmanche  Yatta- 
che  C,  fur  laquelle  tourne  toute  la  cage  de  charpente.  X , eft 
l’efcalier  du  dedans  ; L , l’efcalier  du  dehors. 

La  figure  II  dans  la  même  planche , exprime  le  plan  du  rouet, 
vu  depuis  le  comble. 

A , repréfente  le  rouet  garni  de  fes  alluchons  ou  chevilles, 
& des  embrafures  qui  traverfent  l’eflieu  de  Yarbre  tournant  B, 
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On  voit  en  dehors  les  volans  des  ailes  C , qui  paflent  par 
les  mortaifes  de  la  tête  de  l’arbre  armé  de  les  frettes  de 

Dtjcription. 

fer.  Le  collet  d’en  haut  de  l’arbre  tournant , garni  de  fes  alu- du  mauUn  ico~ 
melles  de  fer  M , tourne  fur  un  marbre  arrêté  par  des  agraffes 
fur  le  jeu.  Le  petit  collet  N ou  collet  d’en  bas,  appuie  fur  le  Art.  IV. 
palier  F de  l’arbre  tournant , fur  lequel  il  eft  arrêté  par  le  cha-  Explication 
peron  D ; le  bout  de  l’arbre  porte  contre  le  palier  de  heurtoir  G,  planches ,^c. 
garni  de  fa  femelle  en  queue  d'hironde  E,  Derrière  le  palier  de 
heurtoir,  eft  le  collier  H , aflemblé  comme  lui  dans  les  hautes 
pannes  , & fervant  A'areboutant  au  moulin  , à côté  de  \'efcalier  L. 

Sous  le  rouet  A , eft  le  palier  du  gros  fer  emmortaifé  dans 
les  hautes  pannes  ; la  trémie  AT  & la  meule  courante  /. 

La  planche  XIX  repréfente  l’enfemble  du  moulina  vent 
& la  coupe  fur  fa  largeur  j elle  a déjà  été  expliquée  en  partie 
dans  l’article  précédent  ; ainfi  on  fe  contentera  de  rappellcr  la 
nomenclature  des  pièces  avec  les  lettres  de  renvoi. 

On  voit  dans  le  bas , le  bâtiment  circulaire  où  font  les  maga- 
fins  entre  les  terre-pleins  ; K , l’entrée  pour  les  voitures  -,  F,  les 
pieds  droits  de  maçonnerie  qui  portent  les  folles  A 8c  l’attache 
B , avec  le  comble  du  pied  du  moulin.  Vers  le  milieu  de 
\ attache  B emmanchée  dans  le  fommicr  O , eft  la  ckaife  C,C  , 
qui  fupporte  les  traites  Z?,  avec  les  couillards , dans  l’un 
defquels  eft  emmortaifée  la  queue  H , traverfant  Vefcalier  G,  & 
à l’aide  de  laquelle  on  fait  tourner  le  moulin  par  la  corde  /, 
qui  pend  fur  la  terrafle. 

Le  grand  arbre  Z , tournant  par  le  moyen  de  fes  ailes  8c,  ap- 
puyé par  le  collet  d’en  haut  fur  le  Jeu  t , garni  de  fes  luons  z,  8c 
foutenu  à l’autre  extrémité  par  le  palier  du  petit  collet  , eft  en- 
core retenu  par  le  palier  de  heurtoir  b , garni  de  fa  femelle  à 


queue 


d'aronde  6. 


Le  rouet  X,  dont  Marbre  tournant  Z forme  l’eftieu,  eft  gartâ 
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— d’alluchons  ou  de  chevilles,  qui  s’engrenent  dans  les  fufeaux  de 

Chap.  IV.  la  lanterne  arrêtée  fur  le  gros  fer  X , qui  porte  parle  bout  fupé- 
du  moulin 'îcô-  palier  J , & dont  l’extrémité  inférieure , terminée 

nomi^iedtStn-  en  fourchettc , embrafle  par  dehors  le  corps  de  l’annille  fcellée 
Art  IV  <leflbus  la  meule  courante , & la  fait  tourner  avec  lui. 
ExpiicjtSon  meule  courante  T,  dont  le  poids  eft  énorme , frotteroit 
aH«!c  de,  néceflairement  fur  la  gijfante  .î,  fi  elle  n’étoit  fupportée  par 
un  autre  fer  qu’on  appelle  le  petit  fer,  dont  le  papillon 
ou  bout  fupérieur  entre  dans  le  trou  quarré  du  milieu  de  l’an- 
nille , & le  pivot  tourne  dans  une  crapaudine  infixée  fur  le 
palier  L,  emmortaifé  d’un  bout  fur  le  poteau  Af,  & de 
l’autre,  dans  une  coulifle  où  il  peut  fe  lever  & s’abaiffer  ver- 
ticalement, par  le  moyen  de  fa  braie  & de  la  trempure  li. 
Il  falloir  néceflairement  que  cette  meule  fût  foutenue  par  un 
fécond  fer  qui  puifle  l’éloigner  ou  l’approcher  à volonté  de  la 
giflante  i U falloir  qu’elle  fût  fupportée,  pour  ainfi  dire,  en 
l’air,  à l’aide  du  petit  fer,  pour  recevoir  le  mouvement  de 
rotation  que  lui  imprime  le  gros  fer,  parce  que  la  force  mo- 
trice vient  d’en  haut.  C’eft  en  cela  principalement  que  confifte 
la  différence  entre  les  moulins  à vent  & les  moulins  à eau, 
où  il  n’y  a qu’un  feul  arbre  de  fer  qui  fupporte  la  meule 
courante,  & qui  la  fait  tourner  en  même  temps,  parce  que 
la  force  motrice  vient  d’en  bas. 

Pour  faciliter  le  fervice  du  moulin  à vent , on  a imaginé 
de  faire  monter  les  facs  de  bled  dans  le  fécond  étage,  par 
le  moyen  d’un  engin  placé  dans  les  fermes  du  comble , & 
compofé  d’un  arbre  de  couche  8,  d’environ  fix  pouces  de  dia- 
- mette,  dont  la  longueur  eft  depuis  le  plan  du  rouet  jufqu’à 
la  croupe  du  moulin.  Cet  arbre  porte,  du  côté  du  rouet,  un 
petit  hérijfon  d’environ  deux  pieds  de  diamètre , dont  les  dents 
peuvent  engrener  intérieurement  dans  celles  du  rouet , lorfqu’on 

fouleve 
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fouleve  le  collet  fur  lequel  pofe  le  tourillon  de  cet  axej  ce  ssssîss 
qui  fe  fait  par  le  moyen  d’une  double  bafcule.  L’arbre  de  Chap.  iv. 
couche , en  tournant , fait  rouler  ou  dérouler  la  vindenne  ou 
le  cable  9,  auquel  font  attachés  les  facs  de  bled  ou  de  farine 
qu’on  veut  monter  ou  defeendre.  On  peut  auffi  faire  tourner  I v. 

l’engin  indépendamment  du  rouet , lorfqu’il  ne  fait  point  de  ExpUcaùoM. 
vent. 

Le  bled  étant  monté  au  fécond  étage,  par  le  moyen  de 
l’engin 16  le  verfe  dans  la  trémie  10,  fufpendue  fur 
fes  tremions  12,  au  deflus  des  archures  ij,  & de  leurs  couver- 
ceaux  De  la  trémie  /o , le  bled  coule  par  Vauget  tt , fur  la 
meule  giffante  S , où  il  eft  broyé  par  la  rotation  de  la  meule 
courand  T,  qui  chafle  la  farine  par  le  conduit  R,  dans  le 
bluteau  fupérieur  de  la  huebe  P,  agité  par  l’une  des  baguettes 
du  babillard  Ç.  Les  fons  gras , au  fortir  du  premier  bluteau , 
rentrent  dans  le  dodinage  ou  bluteau  inférieur  qui  fépare  les 
gruaux , & qui  eft  mu  par  le  même  méchanifme. 

11  ne  fuffifoit  pas  d’avoir  trouvé  le  moyen  aflez  compliqué 
d’éloigner  & d’approcher  les  meules  , félon  le  befoin,  à 
l’aide  du  petit  fer  & de  fa  trempure  ou  bafcule  ; il  falloir 
encore  pouvoir  arrêter  le  vol  des  ailes  à volonté,  afin  que  les 
meules  ne  puiflent  tourner  fans  bled.  C’eft  ce  que  l’on  opéré, 
en  tirant  le  poids  qui  applique  le  frein  fur  la  circonférence 
du  rouet  & qui  arrête  l’arbre  tournant.  C’eft  principalement  dans 
ces  fortes  de  moulins  qu’il  faut  veiller  à ce  que  les  meules  en 
mouvement  ne  manquent  pas  de  nourriture  , c’eft-à-dire , de 
bled  ; car  fi  elles  venoient  à tourner  fans  qu’il  y eût  rien 
entre  elles , elles  pourroient  faire  feu  & le  communiquer  au 
moulin.  On  prévient  cet  inconvénient  par  le  moyen  d’une 
fonnetie  qui  répond  par  une  petite  corde  tendue  à un 
Tome  IL  B b 
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cliqiKt  ( I ) appliqué  contre  le  gros  fer  au  bas  de  la  trémie. 

Chap.  IV.  Ce  cliquet  eft  attaché  par  une  petite  ficelle  qui  entre  dans  le 
Dffcnpihn  bas  de  la  trémie , & qui  eft  engagée  dans  le  bled  par  le 
tîomi^uedcScn-  Hioycn  d UH  gucnillon , cc  qui  eleve  le  cliquet  qui  ne  touche 
hs,  6c.  pjjjj  gy  gjQj  lorfque  la  trémie  s’ell  vuidée  jufqu’au 

■ peint  où  étoit  le  chiffon  , le  gucnillon  échappe  , le  cliquet 
«prrcrV  de  retombc  contre  le  gros  fer  qui  lui  donne  des  fecouffes , & fait 
pUruhts,  6c.  moyen  fonner  la  petite  fonnette  qui  avertit  le  Garde- 

moulin. 

Tout  ce  qui  a été  dit  fur  la  confiruélion  des  moulins  à 
vent , annonce  que  cette  ingénieufe  machine  ne  peut  être 
exécutée  que  par  les  Charpentiers  les  plus  habiles.  Mais  ce 
n’eft  pas  feulement  dans  la  conffruftion  que  confiffe  la  diffi- 
culté; il  faut  encore  favoir  choifir  Xajfutte  la  plus  favorable 
aux  moulins  à vent;  il  faut  examiner  le  local,  voir  s’il  n’eft 
point  couvert  ni  dominé  par  des  hauteurs  qui  occafionnent  des 
reflets  & des  tourbillons;  il  faut  étudier,  en  diverfes  faifons, 
la  direéHon&  la  hauteur  des  vents,  leur  variation,  leur  force, 
leur  oppofition,  &c.  (2);  enfin,  il  faut  favoir  la  théorie  des 


( I ) On  a dit  dans  la  baffe  lati- 
nité, dirigcre,  pour  tinnirc , tinter: 
le  fon  de  la  cloche  au  matin  , s’ap- 
pclloit  cUtfuetum , d’où  l’on  difoit 
en  vieux  françois  , cliqueter  , pour 
fonner.  Cliquer,  cliquetis  d’armes; 
cliquettes  , eipcee  d'inftrument,  vien- 
nent de  la  même  fource , & ont  été 
faits  par  Onomatopée.  On  a auffi 
donné  le  nom  de  cliquet  au  frayon 
du  moulin  qui  bat  contre  l’augct,à 
caufe  du  bruit  continuel  qu’il  fait. 
Ici  le  cliquet  eft  un  petit  morceau 
de  bois  monté  fur  im  pivot,  qui, 


en  battant  contre  les  angles  du  gros 
fer , tire  la  corde  de  la  fonnette 
attachée  à l’autre  bout  du  cliquet. 

(2)  C’eft  l’inégalité  du  fouffle  des 
vents , qui  a empêché  dans  la  ban- 
lieue de  Lyon  , l’étabüiremcnt  des  . 
moulins  qui  ont  le  vent  pour  mo- 
teur , quelque  befoin  qu’en  ait  cette 
grande  Ville,  pour  fuppléer  à l’in- 
fuffifance  des  moulins  à bateaux 
qui  gênent  la  navigation.  L’Acadé- 
mie & le  Confulat  de  Lyon  , ayant 
propofé  en  1768  , un  Prix  pour  le 
Mémoire  qui  indiqueroit  les  mcil- 
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mouvemens  compofés , pour  combiner  l’obliquité  des  ailes,  & 

celle  de  l’arbre  tournant, 

plus  grand  effet  confiée 

des  ailes,  qui  dépend  du 

à l’horizon,  & de  l’inclinail'on  de  la  lurface  des  ailes  à leur  art.  IV. 

axe.  , Exp'.icütion 

. , , abrci^cc  det 

Comme  la  furface  du  globe  terreftre,  qui  nous  paroît  plane  pUn<;h<s,iÿc. 
dans  la  petite  étendue  circonferite  par  l’horizon  local , eft 
convexe  dans  le  fait;  les  vents,  au  lieu  de  rouler  fur  une 
ligne  parallèle  à l’horizon  du  lieu,  font  un  angle  avec  lui. 

C’ell  pour  oppofer  la  furface  des  ailes  à la  direftion  du  vent , 
qu’il  faut  que  l’arbre  ou  eflieu  qui  les  porte,  foit  plus  ou  moins 
incliné , pour  qu’elles  puiffent  mieux  faifir  le  vent.  On  fait  or- 
dinairement cette  inclinaifon  de  dix  degrés , mais  il  eff  des 
lieux  où  elle  ne  s’accorderoit  pas  avec  les  diverfes  direftions 
des  vents. 

Il  ne  fuffit  pas  que  l’arbre  tournant  foit  plus  ou  moins  incliné 
à l’horizon , fuivant  la  pofition  du  moulin  &:  les  hauteurs  des 
vents;  il  faut  encore  que  les  ailes  du  moulin  foient  obliques, 

& non  pas  perpendiculaires  à l’arbre  auquel  elles  tiennent.  Il 
cft  clair  que  fi  les  ailes  étoient  verticales  fur  l’axe,  & fi  clics 
recevoient  le  vent  perpendiculairement , fon  impulfion  ne  ten- 
droit  qu’à  les  détruire  ; parce  que  le  vent  fouillant  fur  toutes 
les  ailes  à la  fois,  & formant  avec  elles  un  angle  droit,  fon 


afin  d’opérer  le  plus  grand  effet.  Ce 
principalement  dans  la  liberté  du  vol  du  moulïn  i'jo- 
degré  d’inclinaifon  de  l’axe  des  ailes 


leurs  moyens  de  moudre  les  grains 
nccclTaires  à la  fubüftance  de  cette 
A'ilic , on  auroit  dû  publier  l'ou- 
vrage couronné  , & les  meilleurs 
de  ceux  qui  avoient  concouru. 
Voyez  dans  notre  difcoiirs  préli- 
minaire , qui  fut  envoyé  au  con- 
cours, les  divers  moyens  de  rem- 


placer les  moulins  à vent , & de 
fuppléer  au  chommage  des  moulins 
à bateaux.  Nous  avons  cru  pou- 
voir rappeller  ce  qui  eft  inféré 
dans  ce  difeours , fur  la  thiorit  des 
moulins  à vent,  parce  que  c'ert  ici 
fa  véritable  place. 

B b ij 
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aRion  feroit  égale  par  tous  les  points  de  chacune  des  ailes: 
Chap. IV.  aélion  détruiroit  l’autre,  les  ailes  ne  tourneroient  point, 

Juméuiin'Jcô-  ou  Ic  vcnt  cmportcroit  le  moulin  en  arriéré.  11  faut  donc  que 
les  ailes  foient  inclinées  de  quelques  degrés  fur  leur  axe,  pour 
que  le  vent  fafie  fon  effet  , & leur  communique  le  mouvement 
qu’elles  ne  peuvent  manquer  de  recevoir  par  une  impulfion 
oblique. 

Si  les  ailes  étoient  toutes  inclinées  dans  le  même  fens , une 
aéHon  détruiroit  l’autre,  & rien  ne  marcheroit  encore  : mais  fi, 
de  deux  ailes  oppofées  , l’une  détourne  fa  furface  de  l’angle 
droit  en  regardant  la  terre,  & l’autre  en  regardant  le  ciel, 
le  vent , en  heurtant  contre  la  furface  qui  s’incline  vers  la  terre, 
la  fera  monter  ; & fe  gliffant  de  même  contre  la  furface  de  l’aile 
oppofée  , qu’il  trouve  inclinée  en  fens  contraire , il  la  difpofera 
à defeendre;  une  a£Hon  aide  l’autre.  Si  deux  leviers  commencent 
à ébranler  la  meule,  quatre  leviers,  difpofés  avec  les  mêmes 
précautions,  produiront  un  effet  double.  Lorfque  les  ailes  tour- 
nent, les  angles  qu’elles  décrivent  en  tournant  , forment  une 
efpece  de  vis  (T Archimède  : confultez  (planche  X X)  la  vue  per- 
fpeSive  des  quatre  portions  de  vis , fur  la  furface  defquelles  font 
figurées  les  ailes  d’un  moulin  à vent  , & le  favant  Ouvrage  de 
M.  Paufton,  intitulé.  Théorie  de  la  vis  d" Archimede , chapitre  6. 

L’obliquité  précife  de  la  pofition  des  ailes,  eft  une  queftion 
des  plus  délicates , & fameufe  chez  les  Mathématiciens  ; les  uns 
la  veulent  de  foixante-douze  degrés  ; on  la  fait  ordinairement 
de  foixante;  & M.  Parent  a trouvé,  par  la  nouvelle  analyfe, 
que  la  fituation  la  plus  avantageufe  de  l’aile  fur  l’arbre,  étoit 
celle  où  elle  fait  un  angle  de  cinquante-cinq  degrés , qui  eft  la 
même  que  celle  qui  doit  être  à un  gouvernail , par  rapport  à 
la  quille  d’un  navire , comme  l’a  démontré  M.  Renau  dans  fa 
Théorie  de  la  manœuvre  des  vaiffeaux.  M.  Daniel  Bernouilly 
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obferve  dans  fon  Hydrodynamique , que  potir  la  folution  de 
ce  problème , il  faut  avoir  égard  à la  vîteffe  rcfpeftive  du  vent , Chap.  IV. 
par  rapport  au  moulin  ; au  lieu  qu’on  regarde  d’ordinaire  la  . 
vîtelle  du  vent  comme  infinie.  Il  ajoute  qu’on  doit  encore  nomautJtScn- 
avoir  égard  aux  differentes  vîtefTes  des  differens  points  d’une  2 y 
même  aile  , lefquelles  vîtefles  font  entre  elles  , comme  les  dif- 
tances  de  ces  points  au  centre  du  moulin:  de  forte  que  l’angle 
de  cinquante-cinq  degres,  donne  par  les  Auteurs,  lui  paroit 
trop  grand.  Dans  certains  cas  même  il  faudroit,  félon  lui  , 
incliner  les  ailes  fous  un  angle  de  quarante  - cinq  degrés.  11 
prétend  que  la  meilleure  figure  qu’on  pourroit  leur  donner , 
feroit  de  les  courber , afin  que  le  vent  les  frappât  fous  un  angle 
moindre  en  haut  qu’en  bas , & que  par  conféquent  l’avantage 
d’un  plus  grand  levier  étant  compenfé  par  une,  moindre  force , 
le  vent  pût  agir  également  fur  tous  les  points  des  ailes.  Voyez 
les  remarques  de  M.  Dalembert  fur  le  même  objet , dans  fon 
Traité  de  l’équilibre  & du  mouvement  des  fluides.  Paris,  1744. 

On  peut  aulTi  confulter  la  table  des  Mémoires  de  l’Académie 
des  Sciences. 

A R T I c L E V. 

Nouvelle  conJlruQion  des  ailes  d'un  moulin  à vent. 

Les  difficultés  élevées,  entre  les  Savans  , au  fujet  de  la  pofi- 
tion  & de  la  conftruélion  des  ailes , nous  ont  mis  dans  le 
cas  de  recourir  aux  lumières  de  perfonnes  plus  éclairées  que 
nous.  Un  habile  Géomètre  a bien  voulu  nous  remettre  une 
nouvelle  conftruftion  des  ailes  de  moulin  à vent,  qui  leur 
donne  la  propriété  d'éire  frappées  par  U vent  avec  la  même 
vitejfe  refpeclive  dans  toute  leur  étendue^  avec  les  plans  & def- 
Icins  de  cette  conftruftion , qu’on  a bien  voulu  nous  faire  graver 
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ver  pour  enrichir  notre  ouvrjcc  : nous  allons  donner  fes  deux 

Chap.  IV.  , , , ^ ® 

méthodes,  lans  y rien  chaneer. 

Di  ri f lion  _ ° xt  /•  i- 

du  Kvuim cco-  1 REM I ERE  METHODE.  Nous  luppolerons  Une  aile  de 
27"  É)ixante  - fix  pieds  à'envergeure,  & dont  chaque  volant  aura 

Art.  V.  par  confequent  trente-trois  pieds  de  long , à partir  du  centre 
HjtneiUconf-  C de  révolutioii  (figure  f*.)  ou  de  l’arbre  tournant.  Les  lattes 
feront  toutes  égales  en  longueur,  favoir,  de  neuf  pieds.  Elles 
im  a vent.  dcvroicnt , fuivaiit  l’ufage  , être  efpacées  de  pied  en  pied } mais 
pour  éviter  la  confufion  des  lignes,  nous  ne  les  placerons  que 
de  trois  en  trois  pieds.  La  fera  à fix  pieds  du  centre  C. 

Ayant  tiré  la  ligne  C 27,  de  trente-trois  pieds  de  l’échelle  à 
laquelle  on  alTujettira  le  deflein , cette  ligne  repréfentera  l’axe 
de  la  vergue;  on  lui  mènera  autant  de  perpendiculaires  BE^ 
B P,  ^ Ç,  que  l’on  voudra  avoir  de  lattes,  dont  la  pofition 
foit  exaclemcnt  déterminée.  On  verra,  en  opérant,  que  celles 
qui  font  éloignées  du  centre  C,  comme  de  dix-huit  pieds  & 
au-delà,  n’ont  befoin  que  d’être  déterminées,  de  loin  en  loin, 
par  la  méthode  que  nous  allons  décrire.  A l’égard  de  celles 
qui  font  plus  voifincs  du  centre  C,  leurs  obliquités  varient  par 
de  fi  grandes  différences , & la  courbure  que  prend  la  ligne 
tracée  fur  le  corps  de  la  vergue,  qui  joint  les  lumières  ou 
trous  par  oii  paffent  les  lattes , eff  fi  confidérable , qu’il  ell 
néceffaire  de  les  déterminer  toutes  en  particulier. 

On  fera  27  B d’une  longueur  arbitraire,  puis  élevant  la 
jjerpcndiculaire  B D égale  au  quart  ào  B 27 , on  tirera  la 
droite  D 27  & l’on  aura  dans  l’angle  D 2y  R,  celui  de 

la  latte  J E,  paffant  par  le  point  27,  avec  la  ligne  du  vent 
ou  l’axe  de  l’arbre  tournant,  &;  dans  l’angle  B 27  D,  le  com- 
plément du  premier.  Ceft  ce  complément  qui  fert  à régler  tous 
les  autres  qui  ont  avec  lui  un  rapport  déterminé  par  <ette 
condition  : Le  vent  doit  avoir  Li  même  vîtcjfe  refpeclive  à l'égard 


Digitized  by  Google 


PAR  ÉCONOMIE,  Part.  II.  199 

ài  tous  les  points  de  Caile:  condition  qui  ne  peut  être  remplie 
qu’en  faifant  décroître  les  ancles  des  lattes  avec  la  ligne  du 
vent,  luivant  une  loi  qui  mette  toutes  les  tangentes  de  coin-  du  m.,uim  ko. 
plémcnt,  enraifon  inverfe  de  leurs  diftances  au  centre  de  ré- 
volution  C.  y 

Ayant  fait  27  c de  quatre  pieds  & demi , moitié  de  la  lar-  Njiivelie  cj/jf- 
geur  de  l’aile,  & abaifle  la  perpendiculaire  c j,  fur  3 , 27, 
on  mènera  la  ligne  j c au  centre  C,  & du  même  point  C , 
avec  une  ouverture  de  compas  quelconque,  on  décrira  l’arc 
indéfini  F GH  i on  partagera  fa  partie  G H y comprife  entre 
les  deux  droites  Cj,  Cij,  en  un  nombre  quelconque  de 
parties  égales,  trois,  par  exemple,  & l’on  continuera  la  même 
divifion  au-delà  du  point  G,  aufli  loin  que  la  defeription  des 
autres  lattes  paroîtra  le  demander,  ou  que  le  champ  le  per- 
mettra. Par  chacune  de  ces  divifions,  & par  le  centre  C,  on 
tirera  des  lignes  telles  que  Ci,  Cz,  Cj,  C4,  &c. 

On  tirera  à part  (fig.  f'.  & 2<^.)  une  ligne  o 14,  fur 
laquelle  ayant  porté  plufieurs  parties  égales  , au  nombre  de 
treize  ou  quatorze,  on  lui  mènera  autant  de  perpendiculaires, 
dont  la  longueur  fera  réglée  de  la  maniéré  fuivantc.  On  fera 
la  perpendiculaire  iz'  rn  égale  à la  ligne  27,  3 de  la  figure 
I".  & l’on  tirera  par  le  point  o la  droite  o m’  o'.  Cela 
pofé,  on  portera  chacune  des  lignes  l' a’ , z’  b' , j’c’  4'  d' , 
b'e',  6’  f’,  &c.  perpendiculairement  fur  les  droites  (fig.  1^®.) 

3,  27;  4,  24;  4,  21  i 4,  18  ; &c.  aux  points  où  ces  droites 
font  coupées  par  les  lignes  i C,  zC , 3 C,  4C , 3 C,  &c. 

favoir,  t’  a’,  tout  le  long  de  la  ligne  1 C,  de  t en  a;  z’  b’ 

tout  le  long  de  z C,  de  2 en  3 ; 3'  c',  tout  le  long  de  3 C, 

de  J en  c;  4'  d’,  tout  le  long  de  4 C , Ae  4 en  d,  & ainfi 

des  autres,  jufqu’à  14’  0',  qui  fera  porté  au  point  d’interfec- 
tion  de  C & de  î /,  perpendiculairement  de  14  en  0.  On 
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Defcription 
éu  moulin 
/ton:<jU£iieSi.n» 
iis  i 6*f. 

Art.  V. 

Aciix-elU  con/^ 
rruSion  d£s 
ailts  d'un  mou^ 
iin  à vcrrf. 


TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
voit  bien  que  les  dernieres  divifions  de  la  ligne  T I,  ont 
été  déterminées  par  celles  d’un  nouvel  are  L G,  décrit  du 
centre  C.  Ces  petits  expédiens  fe  préfentent  fi  naturellement, 
qu’ils  ne  méritent  pas  qu’on  s’y  arrête. 

Maintenant  fi  l’on  fait  pafler  des  lignes  par  chacune  des 
extrémités  des  perpendiculaires  correfpondantes  aux  droites 
3,  { 4,  Z4  ; 4i  11  ; &c.  c’eft-à-dire , par  les  points  c b a.  7j, 

de  b a Z4,  de  b a ii  ; &c.  ces  lignes  repréfenteront  les  lattes 
qui  conviennent  aux  points  27,  24 ,21,  &c.  & les  angles  e zj  R, 
c 24  R,  e 21  R,  &c.  feront  ceux  que  ces  mêmes  lattes  doi- 
vent faire  avec  la  ligne  du  vent,  ou  l’axe  de  l’arbre  tournant. 
On  voit  que  ces  angles  deviennent  fort  aigus,  en  approchant 
du  centre  C,  & que  les  lattes  prennent  aufli  vers  ce  même 
point  une  courbure  marquée  -,  au  lieu  qu’à  douze  ou  quinze 
pieds  & au-delà  du  point  C,  elles  font  fenfiblement  droites, 
& le  feroient  même  encore  avec  une  largeur  d’aile  plus  con- 
fidérable  que  neuf  pieds  ; aufli  les  avons-nous  tirées  abfolument 
droites  dans  toute  cette  partie  de  l’aile  : mais  leur  courbure 
plus  fenfible  aux  points  g,  (>,  j,  7,  de  la  vergue,  nous  a 
permis  de  la  diftinguér  par  les  lignes  noires  ponêluées,  qui 
environnent  les  droites  tracées  en  traits  pleins  que  nous  leur 
fubftituons , pour  reprefenter  les  lattes  ; car  il  feroit  ridicule  de 
vouloir  que  les  lattes  fuiviflent  cette  courbure.  Pour  fixer  la 
direftion  de  ces  droites,  il  fuflit,  avec  une  ouverture  de  com- 
pas égale  à quatre  pieds  & demi,  demi-longueur  des  lattes, 
&:  des  points  /,  j,  G,  &c.  comme  centres,  de  décrire  de 
petits  arcs  qui  coupent  les  courbes  o h 1,  k e 3 , &c.  puis 
des  points  d’interfeftion , & des  centres  7,  j,  &c.  tirer  les 
droites  dont  il  s’agit.  Les  tangentes  de  complément  des  an- 
gles avec  la  ligne  du  vent,  que  forment  les  lattes  ainfi  mo- 
difiées, ne  fiiivent  plus  exaéfement  le  rapport  inverfe  des 

dillances 
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diftances  au  centre  C de  révolution  ; ce  rapport  n’appartient  s??— — ^ 
en  rigueur  qu’aux  tangentes  de  complément  des  angles  formés  Chap.iv. 
par  la  ligne  du  vent,  & les  tangentes  à la  courbure  des  lattes  ■ Dtfcnpiion 
menées  parles  points  I,  3 , 6,  &c.  Mais  parce  que  ces  tan-  nomi^^tjeSca- 
gentes  different  peu  des  cordes  que  nous  leur  fubftituons  dans  y 
des  ailes , dont  la  largeur  n’a  pas  à leur  longueur  un  plus  KouvdUconf- 
grand  rapport  que  dans  celles  que  nous  propofons , & que  ‘aiuî‘’d-unmou- 
cette  différence  iroit  toujours  en  diminuant  par  le  rétreciffe-  /">  vent. 
ment  de  l’aile  ; on  voit  qu’il  n’y  a point  d’inconvénient  dans 
cette  fubflitution  , & que  toutes  chofes  égales,  d’ailleurs, 
les  ailes  à lattes  droites  feront  d’autant  plus  parfaites , qu’elles 
auront  moins  de  largeur  , & par  conféquent  qu’il  eft  plus 
avantageux  d’en  augmenter  le  nombre,  que  de  les  faire  fort 
larges. 

Les  angles  des  lattes  avec  la  ligne  du  vent  déterminés  (V.  fig.  i 
&:  3 ) , on  les  réunira  en  un  feul  point  M ( fig.  3 ),  en  faifant  K 
M égale  à j , 27  ( figure  i ) , & portant  j c perpendiculai- 
rement à KM,  de  AT  en  0,  ^ y de  AT  en  ^ * de  AT  en  y , 

A de  AT  en  r,  ’r  « de  AT  en  s , & ainfi  des  autres,  jufqu’à  ^ , 
qui  fera  portée  de  AT  en  { ; tirant  par  chacun  de  ces  points , 

& le  centre  M , les  droites  O M o',  p M p’,  q M q\  r M r, 

&c.  Puis  de  ce  même  centre , & d’un  rayon  égal  à la  moitié 
de  la  largeur  de  l’aile  décrivant  une  circonférence,  cette  cir- 
conférence renfermera  la  projeélion  de  toutes  les  lattes , fur  un 
plan  paffant  par  l’axe  de  l’arbre  tournant , perpendiculairement 
à l’axe  de  la  vergue.  Cette  projeélion,  à laquelle  les  Archi- 
teftes  donneroient  le  nom  de  plan  de  l’aile , efl  tout  ce  qu’il 
faut  pour  la  faire  exécuter  en  grand  ; parce  que , quelque  foit 
la  différence  de  l’échelle  du  deffein  à celle  de  l’exécution, 
les  angles  K M O,  K M p , &c.  feront  toujours  égaux,  ou 
du  même  nombre  de  degrés.  Il  fuffira  donc  de  prolonger  affez 
Tome  II,  " Ce 
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Dtfcr'tption 
du  moulin  tc0‘ 
nomufuedcSerh 
lis  y &c. 

Art.  IV. 
Nouvdlt  conf^ 
ffuclion  des 
aiUs  d'un  mou^ 
lin  à vent. 


loz  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
les  lignes  M O,  Mp,  &c.  & de  tracer  en  grand  le  plan  de  la 
vergue,  de  maniera  que  fon  centre  de  figure  réponde  au 
point  My  ayant  foin  de  placer  fur  ce  même  plan  les  quarrés 
longs  ou  parallélogrammes  (i),qui  font  les  coupes  perpendi- 
culaires delà  vergue  au  droit  des  lattes,  on  aura  évidemment, 
dans  les  interférions  des  côtés  de  ces  quarrés  longs , avec  les 
lattes  repréfentées  par  les  droites  M O , M p,  M r , &c.  la 
pofition  des  lumières  ou  mortoifes  par  lefquelles  ces  mêmes  lat- 
tes doivent  traverfer  la  vergue. 

Seconde  méthode.  Ceux  à qui  la  réglé  que  nous 
avons  preferite  pour  trouver  les  angles  des  lattes  avec  la  ligne 
du  vent  dans  les  points  de  la  longueur  de  la  vergue  compris 
entre  fon  extrémité  & le  centre  de  révolution  C,  paroîtra  trop 
minutieufe  , pourront  faire  ufage  de  la  fuivante  , qui  fera  d’au- 
tant moins  déferueufe  , que  l’aile  aura  moins  de  largeur. 

On  tirera  ( figure  4 ) une  ligne  C 27,  égale  à la  longueur  de 
la  vergue  de  l’un  des  volans , à laquelle  on  mènera , comme  pré- 
cédemment, autant  de  perpendiculaires  r,  i’ : 3,  3'  : ; 

&c.  qu’on  voudra  déterminer  de  lattes.  On  fera  7 a égale  au 
quart  de  C i , 6c  l’on  mènera  par  le  point  C & le  point  a , la 
droite  C a 27’,  jufqu’à  la  rencontre  de  la  perpendiculaire  27 , 27’: 
on  tirera  du  point  27’  la  parallèle  27’  0“  à 27  C,  laquelle 
coupera  toutes  les  perpendiculaires  7 , 7’;  j,  j’:  d',  <?’,  8cc.  aux 
points  7’,  3\  6',  6cc.  : par  ces  points  & le  centre  C,  on  tirera 
autant  de  lignes , dans  lefquelles  on  aura  la  direftion  des  lattes 
correfpondantes  j ainfi  l’angle  S C i’  fera  celui  de  la  latte  au 
point  7 de  la  vergue , avec  la  ligne  du  vent  ou  l’axe  de  l’arbre. 


( I ) Ces  parallélogrames  feront 
.de  vrais  quarrés , li  les  deux  dimen- 
fions  de  la  grofleur  de  la  vergue 


font  égales  , ce  qu'on  n'a  pas  cou- 
tume de  faire  , & avec  raifon. 
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L’angle  S Cj’  fera  celui  de  la  latte  au  point  j avec  la  même  “sssaa 
ligne  du  vent,  & ainfi  des  autres,  jufqu’à  l’angle  S C Chap.  iv. 
qui  fera  celui  de  la  latte  placée  à l’extrémité  27  de  la  vergue  ; du  ^‘Juiméco- 
angle  que  nous  nous  fommes  donné,  en  faifant  ta  égal  au 
quart  de  C r , & auquel  tous  les  autres  font  alfujettis.  Le  relie  Art.  IV. 
de  la  figure  ell  trop  fimple,  après  tout  ce  qui  précède,  pour 
nous  y arrêter.  On  fe  contentera  d’obfervcr,  en  finiflant,  que  aiUs  J'un  mou- 
dans  cette  figure,  les  lignes  C^,  Cy,  Cx,  2cc.  font  les 
tangentes  des  courbes  que  les  lattes  devroient  affcfler  en 
rigueur  j d’où  vient  qu’elles  font,  avec  la  ligne  du  vent  S’  CS^ 
des  angles  un  peu  plus  aigus  que  dans  la  figure  j , où  ces 
lignes  font  des  cordes  de  quatre  pieds  & demi  de  longueur  dans 
les  mêmes  courbes , ou  plutôt  des  fécantes , puifqu’elles  font 
prolongées  hors  de  la  courbe,  comme  on  peut  le  remarquer 
dans  la  figure  i'*.  On  ajoutera  ici  que  toute  la  partie  mar- 
quée en  traits  pleins  dans  la  figure  excepté  les  obliques 
D E\  y P’,  & leurs  femblables , ell  la  projeélion  de  l’aile 
fur  un  plan  perpendiculaire  à l’axe  du  moulin,  & palTant  par 
l’axe  de  la  vergue  ; enfin , que  la  figure  n’eft  autre  chofe 
que  la  projeélion  de  la  même  aile  fur  un  plan  palTant  par 
Taxe  du  moulin  & par  celui  de  la  vergue.  La  figure  1",  ell 
ce  que  les  Architeéles  appelleroient  l’élévation  géométrale  de 
Taile  vue  de  face,  & la  figure  l’élévation  géométrale  de 
l’aile  vue  de  profil. 


Ce  ij 
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CHAPITRE  V. 

Procédés  généraux  pour  opérer  la  mouture  par  éco- 
nomie , avec  leurs  réfultats  fuccejfifs , Juivant  les 
différentes  qualités  des  grains , les  differentes  fortes 
de  bleds , &c. 

L A connoiflance  du  méchanifme  des  moulins  ordinaires  & 
economiques,  foit  à eau,  foit  à vent,  devoir  néceflairement 
ramxpouropé-  précéder  les  détails  de  la  mouture,  parce  que  les  caufes  bien 

rtr  U mouture  ri  r • > • i /r  r • T 

pur  économie,  cxpolees,  font  toujouTS  prevoir  les  effets  aux  efpnts  attentifs. 
fuùai!‘“&c  * D’adleurs , en  expliquant  la  conflruftion  des  principales  pièces 
de  ces  utiles  machines,  & les  juftes  proportions  qu’elles  doi- 
vent conferver  entre  elles,  pour  avoir  tout  leur  jeu,  & pour 
' produire  leur  plus  grand  effet,  on  a toujours  eu  l’attention  de 

réunir  l’explication,  l’image  & l’exemple  au  précepte,  & l’on 
a indiqué  d’avance  les  procédés  de  la  nouvelle  méthode  de 
moudre  les  grains.  C’eft  aux  habiles  Charpentiers  de  moulins  à 
prononcer  fur  cette  partie,  & on  recevra  avec  reconnoiflance 
les  obfervations  qu’ils  voudront  bien  communiquer. 

On  avoit  bien  donné  au  Public  \’An  du  Meunier}  mais  on 
n’avoit  encore  rien  dit  fur  la  conflruftion  des  moulins,  ni  fur 
la  mouture  par  économie.  On  peut  donc  regarder  notre  Ou- 
vrage comme  la  defcription  d’un  Art  nouveau  , d’un  Art  de 
la  plus  grande  importance;  s’il  eft  vrai  qu’en  procurant  du 
pain  de  qualité  fupérieure , & en  épargnant  , dans  la  plupart 
des  Provinces , un  quart  ou  un  cinquième  fur  la  confomma- 
tion  de  la  denrée  la  plus  précieufe , on  puiffe  nourrir  quatre 
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millions  de  Sujets  de  plus.  Cette  aflertion  étonnera  fans  doute  ~ 
la  plupart  des  Lefteursj  mais  aurions-nous  ofé  lattefter  nous- 
mêmes  au  Pere  commun  de  tous  les  François , à l’augulle  rauxpZK"pi- 
Monarque  qui  regarde  fes  Sujets  comme  fes  freres  & fes  enfans, 
avant  de  nous  être  alTurés  de  la  vérité  par  l’expérience  & ‘J'jj 
les  procès-verbaux  qui  en  contiennent  les  preuves  ( i ) ? 

Il  n’ell  que  trop  vrai  que  nombre  de  Provinces  confomment 
mal-à-propos  une  grande  quantité  de  bled  par  la  mauvaife 
manœuvre  des  moulins , & que  lorfqu’il  vient  une  année  qui 
n’eft  pas  aufli  fertile  qu’une  autre,  cela  jette  ces  Provinces 
confommatrices  dans  une  difette  extrême.  Souvent  l’Etat  eft 
obligé  de  leur  fournir  des  vivres,  ou  elles  font  forcées,  pour 
fubfifter,  d’emprunter  aux  Provinces  voifines  qui  ont  du  fupcrflu, 
au  lieu  qu’elles  devroient  être  en  état,  par  l’aménagement  des 
grains,  de  foutenir  une  année  de  difette,  peut-être  même  de 
fournir  à d’autres.  En  effet , ces  Provinces  confomment  plus 
ou  moins,  félon  la  groffierté  des  moutures,  un  quart,  un  fixieme, 
un  huitième , un  dixième  de  grain  de  plus  qu’elles  ne  le  de- 
vroient, par  la  mauvaife  manœuvre  des  moulins.  Les  animaux 
de  baffe-cour,  les  Amidonniers  (i)  emploient  la  denrée  qui  de- 
vroit  procurer  l’abondance  ; ce  qui  tombe  en  pure  perte  pour 


( I ) Voyez  l’Epitre  dédicatoire 
à la  tête  du  premier  volume.  Lors- 
que nous  obtînmes  la  faveur  figna- 
16e  de  préfenter  au  Roi  notre  Ou- 
vrage , entrepris  par  les  ordres  de 
fon  auguRe  Aieul , Sa  Majefté  s’étant 
fait  rendre  compté  de  l’objet  de  ce 
travail , nous  permit  de  le  faire  pa- 
roître  fous  fes  aufpices  , & nous 
fit  dire  de  continuer  des  recher- 
ches qiu  avoient  pour  but  l’aug- 


mentation des  moyens  de  fiibfif- 
tance. 

(2)  Amidon  OVL  amy don,  ce  mot 
vient  ÿamylum  , formé  de  , 
meule , & de  la  particule  privative 
<* , parce  que  l’amidon  fe  fait  fans 
meule;  aCTy/aOT,  dit  Pline , appella- 
mm  ah  eo  , quod  fine  mold  fiat.  L'a- 
midon eft  formé  des  meilleures 
parties  du  grain , telles  que  les 
gruaux , dont  il  fe  fait  une  confoiu- 
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I—  la  vie  de  l’homme  , rcftreint  la  population , 8c  diminue  les 
Chap.  V.  reffources  de  l’Etat;  car  c’eft  dans  un  grain  de  bled  que  réfide 
ProciJcs gent-  [g  germe  de  la  population,  8c  la  force  des  Empires. 
nr’irZilwrc  Ccs  obfervatioiis  ne  concernent  pas  les  Meuniers  qui  four- 
biffent  Paris  8c  Verfailles  ; ils  favent  alTurément  très-bien  la 
fuitjii , 6’c.  manœuvre  Sc  les  procédés  de  cet  Art,  dont  nous  cherchons 
à fixer  les  principes.  Du  moins  ces  Meuniers , entre  les  mains 
defquels  toutes  les  marchandifes  font  tirées  jufqu’à  leur  dernier 
produit,  Sc  reçoivent  la  meilleure  qualité  par  une  fabrication 
raifonnée  , nous  fauront  peut-être  quelque  gré  d’avoir  fait  fentir 
dans  toute  fon  étendue,  l’importance  de  la  profeffion  qu’ils 
exercent  ; on  parle  ici  des  plus  raifonnables , car  le  grand 
nombre  a toujours  fait  un  myftere  de  cet  Art. 

Article  premier. 

Procédés  généraux  de  la  mouture  économique  , 6i  fin 
produit  commun. 

^ Toute  la  difpofition  du  moulin  économique  étant  bien  éten- 
ProJuit  com~  concevoir  fes  différentes  opérations , les 

mundtUmou-  produits  du  grain  en  farines  de  diverfes  qualités,  8c  les  réfultats 
* par  comparaifon  des  différentes  efpeces  de  grains,  qui  feront 
l’objet  de  ce  chapitre. 

La  PREMIERE  OPÉRATION,  qui  n’eft  que  préparatoire,  con* 
fifle  à réparer  le  grain  fuivant  fes  trois  qualités  , de  bled  de  U 
téic , bled  du  milieu  8c  bled  inférieur.  Une  même  maffe  de 


mation  imtnenfe  en  pure  perte. 
Voyez  l’Encyclopédie  fur  ce  mot; 
on  y dit  que  toute  l’attention  des 
Amidonniers  fe  réduit  à choifir  les 
ifliies  des  bleds  les  plus  gras , auprès 


des  Boulangers , qui  fourniffent  les 
griois , ( gruaux  ) & rtcoupetus , dont 
on  fait  l’amidon  fin  , celui  qu’on 
emploie  en  poudre  à poudrer  , 8fC. 
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bled,  fi  elle  eft’confidérable,  peut  fournir  ccs  trois  qualités  ■ " 1 

que  l’on  a intérêt  de  diftinguer.  On  apperçoit  même  cette  dif- 
férence  du  bled  dans  le  même  épi , puifque  les  grains  du  bas  r^/uTpoÙr%T- 
de  l’épi  font  plus  gros,  plus  pleins,  plus  murs,  plus  compares, 
plus  oefans  que  ceux  du  milieu , qui  font  moins  nourris  : mais 

r . . . > I r • ' J * '-ri- 

les  grains  qui  viennent  a la  lommite  du  meme  epi,  (ont  ordi- 
nairement inféconds  & ftériles , affamés , maigres , étroits  , fer-  „ j ' 
rés,  defféchés  , fonneux,  & ayant  peu  de  farine,  légers  de  mun  de  fa  mou* 
poids , & furnageant  dans  l’eau , parce  que  leur  fubftance  , 
comme  évaporée  & diffipée,  ne  laifle  qu’une  enveloppe  ridée. 

Ce  font  ces  grains  imparfaits  de  la  fommité  de  l’épi , que  les 
anciens  appelloient  frit  ( i ) , & qu’ils  regardoient  comme  un 
bled  imparfait  qui  dégéneroit  en  feigle  & en  yvroie.  Les 
Mcûniers  & Fariniers  qui  veulent  fe  procurer  de  belles  mar- 


( I ) Frit , c’ell  le  mot  dont  fe 
fert  Varron,  pour  défigner  ces 
grains  imparfaits  de  la  fommité  de 
répt.  En  femant  à part , & en  fui- 
vant  la  végétation  de  ces  grains 
imparfaits , on  pourroit  éclaircir  la 
fameufe  quellion  de  la  dégénéra- 
tion du  froment  en  feigle , &c.  Nous 
avons  attribué  cette  différence  en- 
tre les  grains  du  haut  & du  bas  de 
l’épi , à la  maniéré  dont  fe  fait  la 
fécondation.  Les  étamines  pendan- 
tes , répandent  plutôt  les  pouflieres 
féminalcs  fur  les  grains  inférieurs  ; 
d'ailleurs , ceux-ci  ayant  palfé  fleur 
les  premiers  , abforbcnt  tout  le  fuc 
de  la  plante , &c.  V'oyez  ce  que 
nous  difions  à ce  fujet  dans  notre 
Ouvrage  latin,  de  Principits  végéta- 
tionts,  &c.  imprimé  à Dijon  en  1768, 
chez  Frantin.  Ohfervandum  ex  forma 


fioris  quod  cum  grana  fumma  in  apice 
fpiett  faminibus  dependeniibus  vix 
fecundari  pojjînt , htte  facUius  dege- 
nerare  ejfetjue  prorsùs  infettilia  , ma- 
cra  , firiSa , oblonga , ficca  , exutla  , 
levia  , nec  ut  alla  fpica  grana  infe- 
riora  turgida  ; heec  inania  grana  juxta 
f’arronem  antiqui  vocabant frit , &C. 
3tc.  Nous  ofons  citer  cet  Ouvrage  , 
parce  qu'il  a été  applaudi  par  les 
Savans.  Quelques  perfonnes  nous 
ont  reproché  d'avoir  écrit  en  la- 
tin , mais  le  fujet  de  l'Ouvrage  étoit 
un  problème  de  phyfique  propofé 
par  l’Académie  de  Dijon  , qui  en 
a agréé  la  dédicace  , & nous  avons 
dû  le  publier  tel  qu’il  avoit  été 
préfenté  & approuvé  ; d’ailleurs  , 
nous  en  avons  fait  une  tradiiéHon 
que  npus  donnerons  quelque  joiu:. 
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chancUfcs , ont  donc  raifon  de  divifer  le  bled  fuivant  fes  trois 

^Chaj.  Le  crible  normand,  ou  à la  main,  dont  les  trous 

r.,ux pauropé-  font  moins  gros  que  le  bon  froment , laifTe  paffer  le  petit  grain 

pjr%ono,~!î~‘  0^'  bled  de  la  derniere  clafle,  dont  on  fait  un  lot  fcparé  peur 

avec  leurs  rj-  Liirg  les  farincs  bifes.  Le  crible  cylindrique  de  fil  de  fer  forme 
JultMs , (ec.  ■'  * 

Art.  I.  les  deux  autres  lots  du  bled  commun  8c  du  bled  de  la  lé/e . 

ProdiiU  ccm-  les  fils  du  Crible,  plus  ferrés  à la  tête  qu’à  l’extrémité,  laiffent 
^urV‘êcoZmi-  d’abord  pafier  le  bled  commun,  qui  eft  le  moins  gros  : & le 
beau  fi-oment , le  grain  le  plus  gros  fort  à l’extrémité  du  cri- 
ble , dont  les  fils  font  plus  ouverts. 

La  SECONDE  OPÉRATION  confifie  à nettoyer  les  grains, 
qui , quoique  féparés  en  trois  maflts  de  trois  qualités , ne  font 
point  encore  purgés  des  mauvaifes  graines,  des  pouflieres,  du 
charbon,  des  bouffes,  &c.  Pour  cet  effet  on  fe  fert  dans  les 
moulins  bien  montés  à l’économie,  des  tarares  & des  cribles, 
tellement  difpofés , qu’ils  travaillent  d’eux-mémes  le  grain,  à 
mefurc  que  les  meules  le  réduifent  en  farine.  Deux  Ouvriers, 
dont  l’un  dirige  le  moulin,  & l’autre  les  cribles,  fuffifent  pour 
faire  tout  ce  fer  vice,  comme  on  l’a  montré  dans  l’e.xplication 
de  la  planche  V.  L’Ou\Tier  d’en  bas,  à l’aide  d’une  brouette  (i) 
très- commode  par  fa  fimplicitc  & par  la  facilité  qu’elle  a 
de  fe  charger  d’elle- même  en  l’inclinant,  (voyez  les  figures 
II  & III,  planche  XII)  conduit  les  facs  jufqu’à  l’endroit  con- 
venable , & les  attache  fucceflivement  au  crochet  du  cable  /(j. 
Auffi-tôt  M Ouvrier  zz  qui  eft  en  haut,  en  tirant  la  bafcule  ij, 
fait  engrener  dans  les  dents  du  rouet  la  lanterne  Q du  tretiil R, 
auquel  le  cable  eft  attaché  j ce  qui  emporte  fur-le-champ  le 


( I ) Brouette  , mot  dérivé  de  bi- 
rotetta  , diminutif  de  btrota , qui  fe 
trouve  en  la  Loi  8 , curfu  publ. 


Cod.  Théod.  Les  Latins  difoient  bi- 
rota,  à caufe  des  deux  roues  de  la 
brouette. 

faÇ 
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fac  au  troilieme  étage,  où  le  même  Ouvrier  qui  le  reçoit,  le 
verfe  clans  la  trémie  du  u.’-irc  S,  dans  lequel  le  grain  eil 
éventé  par  les  ailes  g du  ventilateur  , qui  le  purifient  6c  le  L7”pour%'é. 
neitjient , en  chaflant  la  pouflîere  , les  pailles , la  cloque,  les 
grains  légers  ronges  par  les  infefles , 6c  en  l’éparant  par  fes  aiic leurs rtful- 
grilles  tout  ce  qui  eft  etranger  au  bon  bled  ; enfuite  le  bon  j 

grain  tombe  du  tarare  par  un  conduit  dans  le  crible  de  fer-  Produit  com- 
blanc  piqué  14  , où  il  ell  gratté  6c  frotté  contre  les  râpes , pour  ‘^‘Iconomi- 
en  ôter  la  poufTiere  de  charbon  adhérente  à la  brode  6c  à i'“- 
l’écorce.  Ce  crible  eft  mis  en  mouvement  comme  le  tarare , 
par  le  moyen  d’une  corde  fans  fin  , 6c  des  poulies  de  rencontre 
de  X arbre  de  couche  S , que  le  rouet  fait  tourner.  Au  fortir  du 
crible  de  fer-blanc,  le  grain  eft  reçu  dans  un  crible  d’Alle- 
magne incliné  j,  qui  fépare  de  nouveau  toutes  les  lâletés,  6c 
qui  verfe  le  grain  pur  6c  net  dans  la  trémie  des  meules.  Cette 
fécondé  opération  du  nettoyage  des  grains  eft , comme  la 
première,  indépendante  de  la  mouture  économique,  8c  ne 
regar.le  que  la  préparation  du  bled  avant  d’être  moulu;  prépa- 
ra;ion  qui  peut  fe  faire  naturellement  8c  fans  frais  , par  les  ma- 
chines de  criblage , telles  qu’on  les  a expliquées.  Mais  dans  le 
cas  où  cet  arrangement  feroit  impraticable , il  faut  apporter 
au  moulin  les  bleds  bien  nets  6c  bien  purgés  de  toutes  mau- 
vaifes  graines  ; fans  cela , il  ne  faut  efpérer  ni  belle  farine  ni 
bon  pain. 

La  TROISIEME  OPÉRATION  fe  réduit  au  moulage  du  grain, 
fans  échauffer  la  farine.  Les  meules  entre  lefquclles  le  grain  eft 
introduit  , font  piquées  en  rayons  réguliers  , comme  on  le 
voit  fig.  II,  planche  I X.  L’intervalle  qui  les  fépare  eft  telle- 
ment ménagé , que  la  convexité  de  l’une  répond  exaftement 
à la  concavité  de  l’autre , 8c  que  chaque  partie  des  meules 
fait  fucceflivement  fon  travail  ; elles  font  i:effées  fuivant  la 
Tome  II.  Dd 
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— méthode  ci-devant  expliquée,  pour  les  mettre  en  bon  mou- 
lage. Comme  les  meules  font  bien  montées  , elles  vont  toujours 


Chap.  V. 

!lux‘p“ur'o''pi.  en  allégeant.  La  piquure  plus  fine  que  celles  des  meules  ordi- 
p'r\ZX“ie‘  » fabrique  mieux  la  farine,  fans  couper  le  grain  ni  hacher 


fulials , ô’c. 
Art.  I. 


ture 


avff  leurs  ré-  Ics  fons.  A quclqucs  pouccs  de  l’annille , le  bled  commence 
à être  concafl'é  -,  au  milieu  de  l’entrepied  fe  forment  les  gruaux, 
& la  feuillure  affleure  la  farine  & écure  les  fons.  Comme  on 
doit  remoudre  les  différens  gruaux.  Ion  n’eft  point  forcé  de 
éeonami-  rapprocher  & de  ferrer  les  meules  autant  que  dans  les  métho- 
des ordinaires  , où  l’on  veut  tirer  tout  le  produit  par  une  feule 
mouture  , & où  tout  l’ouvrage  fe  fait  à la  fois  en  un  feul  tra- 
vail , ce  qui  rend  la  mouture  étouffante , fait  fortir  l’huile  du 
grain , encrappe  les  meules , &c.  Ici  au  contraire , le  premier 
moulage  eft  fort  gai , parce  qu’on  a intérêt  à faire  beaucoup 
de  gruaux  ; la  farine  qui  en  fort  n’eft  point  échauffée  & con- 
ferve  fa  qualité. 

Par  la  quatrième  opération  , on  tamife  la  farine  & l’on 
fépare  les  gruaux  en  même  temps  que  l’on  moud  ; ce  qui  fe 
fait,  d’après  les  principes  donnés  dans  le  chapitre  III,  pour 
accorder  le  blutage  avec  le  moulage  , afin  que  le  bluteau 
fupérieur  ne  débite  ni  plus  ni  moins  que  les  meules.  La  farine 
entière,  c’eft-à-dire,  mêlée  avec  les  gruaux,  les  recoupes  & 
les  fons,  tombe  au  fortir  des  meules  par  l’ancke  i (plan.  VI.) 
dans  le  premier  bluteau  Z,  placé  dans  la  partie  fupérieure  de 
la  huche.  La  farine  qui  ell  tamifée  par  ce  premier  bluteau, 
tombe  à l’endroit  marqué  ù;  elle  eft  d’une  grande  fineffe  & 
a toute  fa  perfeftion  ; on  la  nomme  farine  de  bled,  parce 
qu’elle  eft  produite  dans  la  mouture  fur  bled , ce  qui  la  dif- 
tingue  des  farines  de  gruau  ; elle  va  à peu  près  à la  moitié 
de  l’ouvrage.  On  la  diftingue  en  première  & fécondé,  parce 
que  la  plus  fine  paffe  toujours  la  première  ; le  refte  du  grain 
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moulu,  qui  eft  le  fon  gras,  fort  par  la  grande  gueule  du  — ' 
premier  bluteau , & tombe  par  un  conduit  C dans  la  blutent  Chap.  v. 

^ ^ • n »r'Tiv  JJ*  Prccîdès 

cylindrique  b.  Cette  bliueric,  qui  eft  pretcrable  a un  dodinage,  rauxpour 
en  ce  qu’elle  fait  un  plus  beau  gruau , ell  garnie  par  tiers 
de  foie  ronde,  d’un  quintin  & d’un  canne  vas.  De  ces 
divifions,  il  doit  néceflairement  fortir  trois  fortes  de  gruaux,  ^ 

ou  plutôt  de  matières  de  farine  imparfaite  i,  ^/,  d;  la  première  Produit  conc 
eft  le  pniau  blanc  qui  fe  trouve  à la  tête  de  la  bluterie } la  rtur-deUmou-^ 
fécondé,  le  gruau  gris  qui  fe  prend  dans  le  milieu,  & la  troi- 
fieme , les  recoupes  à l’extrémité  de  la  bluterie.  Ceux  qui  cher- 
chent une  divifton  plus  exafte  des  matières,  mettent  le  can- 
nevas  de  trois  grolleurs , ce  qui  leur  procure  , avant  les  re- 
coupes, le  gruau  bis  Sc  les  recoupettes  ; mais  une  ft  grande 
précifion  n’eft  pas  abfolument  néceflaire. 

La  CINQUIEME  OPÉRATION  confifte  à faire  remoudre  les 
differens  gruaux , pour  en  tirer  de  nouvelles  farines.  Après  que 
le  bluteau  fupérieur&  la  bluterie  cylindrique  ont  féparé  tou- 
tes les  qualités  , & que  le  Meunier  a mis  à part  la  première 
& fécondé  farine  de  bled  , il  rengraine  le  gruau  blanc  trois 
fois  , féparément  des  autres  efpeces , toujours  de  la  même 
façon  ; mais  en  ne  faifant  communément  ufage  dans  tout  le  refte 
des  remoutures , que  du  premier  bluteau  Z,  planche  VI.  On 
dit  communément , parce  que  les  Meuniers  qui  vifent  à une 
grande  qualité  de  blancheur , laiflent  encore  palTer , à chaque 
opération , les  gruaux  reftant  des  rengrainages , à travers  la 
bluterie  cylindrique,  pour  en  extraire  les  rougeurs  ou  les  par- 
ticules de  fon  qui  s’y  trouvent  ; d’où  il  réfulte  que  la  fécondé 
&:  troilîeme  farine  du  gruau  blanc  en  eft  bien  plus  claire. 

Le  premier  travail  ou  premier  rengrainage  du  gruau  blanc  , 
donne  une  farine  fupérieure  en  qualité  à la  farine  de  bled.  On 
nomme  cette  farine  de  premier  gruau,  blanc  - bourgeois , pour 

Dd  ij 
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■■  ■■■  la  diftinguer  de  la  farine  de  bled  qu’on  appelle  le  l>Lnc.  Le  blanc 

Chap.  V.  pas  plus  fin  que  le  blanc -bourgeois , mais  celui-ci  a plus 

corps  & de  faveur.  Le  fécond  travail  ou  rengrainage  du 
Ttr  U moulu, { reliant  du  premier  gruau  , produit  une  farine  d’une  qualité  un 
atec  ‘ieu'Tu-  pcti  inférieure  à la  précédente , & le  troifieme  rengrainage  donne 
/u!iMt,&c.  encore  une  farine  au  delTous , mais  fans  mélange  de  fon , parce 
ProJuii  corn-  gruau  blanc  n’en  a point.  C’ell  en  remêlant  ces  farines 

m»/i  des  trois  rcngrainagcs  du  premier  gruau,  qu’on  forme  le  bhne- 

ÿue,  bourgeois , félon  l’Auteur  do  l’Art  du  Meunier;  mais  félon  les 

termes  admis  par  les  Marchands  de  farine , le  blanc-bourgeois  eft 
proprement  le  produit  du  premier  rengrainage  de  gruau  blanc  feul. 

Le  gruau  gris  fe  rengraine  féparément,  & donne  aufll  une 
farine  de  première  qualité , & fe  moud  légèrement , pour  en 
extraire,  par  un  tour  de  bluterie,  les  rougeurs  ou  le  fon;  de 
maniéré  que  la  tête  de  cette  bluterie  pourroit  rentrer  avec 
le  gruau  blanc  fous  les  meules.  Enfin,  le  relie  du  gruau  gris, 
après  avoir  été  repalTé  fous  la  meule,  donne  une  farine  bije  ^ 
mais  purgée  de  fon,  par  l’attention  qu’on  a de  moudre  les 
gruaux  gris  légèrement  la  première  fois , & d’en  extraire  le 
fon  ou  les  rougeurs  par  la  bluterie.  Les  farines  de  bled  , de 
premiers  &:  féconds  gruaux , mêlées  enfemble , forment  le  pain 
blanc  de  quatre  livres,  que  l’on  vend  à Paris.  Il  eft  à obfer. 
ver  qu’il  y a des  Meûniers  qui , après  avoir  tiré  la  première 
farine  de  gruau  blanc,  mêlent  le  reftant  des  gruaux  blancs 
avec  les  gruaux  gris,  & les  font  repafler  enfemble  deux  fois  fous 
les  meules;  mais  les  Meûniers  intelligcns  repaflent  à part  fous  les 
meules  les  gruaux  gris,  & à l’aide  d’une  bluterie  , parviennent 
à en  faire  du  blanc  ou  du  moins  une  partie. 

Les  recoupes  fe  rengrainent  de  même  féparément  une  feule 
fois,  & produifent  une  farine  bife,  égale  à peu  près  à la  fe^ 
conde  qualité  du  gruau  gris,  & toujours  fins  mélange  de  fon. 
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Ceux  qui , par  les  dernieres  divifibns  du  caniievas  de  la  blu- 
terie  cylindrique , fe  font  procure  du  gruau  his  & des  recou-  Chap.  V. 
pettes,  les  font  aulü  remoudte  féparément,  ou  les  mêlent  avec  ^uTpMr^opî- 
les  recoupes , pour  en  faire  des  farines  bifes  : ainfi  il  eA  aAez 

* ^ ^ (TiTJ/ïo/n.-r , 

égal  de  ne  mettre  que  trois  divifions  à la  bluterie  cylindrique,  -v«  leurs  ré- 
au  lieu  de  cinq.  Comme  il  tombe  à chaque  opération  tlu Anr 
blutage  de  gros  gruaux  qui  cftit  échappé  à la  meule,  le  Mcû-  PreJu-t  com- 
met les  ramaAe  encore  pour  les  remoudre;  on  nomme  ce 
dernier  travail , remoulage  de  gruaux.  î«f- 

Le  Meunier  doit  être  attentif,  pendant  fes  diAérens  mou- 
lages, à fixer  l’aAiette  de  fes  meules,  à en  diriger  les  mou- 
vemens  avec  égalité , à les  faire  approcher  plus  ou  moins  , 
afin  d’enlever  légèrement  la  pellicule,  fuivant  la  groAeur  des 
diAérens  genres  de  gruaux,  & afin  d’empêcher  dans  tous  les 
cas  que  la  farine  ne  foit  courte  & échauAce  ; mais  au  con- 
traire, de  faire  enforte  qu’elle  foit  fraîche , allongée , & produife 
un  gros  fon  doux.  Lors  de  la  mouture  des  derniers  gruaux, 
il  n’en  réfulte  qu’un  petit  fon  qu’on  nomme  fleurage. 

Pendant  le  premier  moulage  fur  bled  , le  Meunier  a foin 
de  tenir  la  meule  courante  un  peu  haute.,  c’eA-à-dire,  de  ne 
pas  la  ferrer  beaucoup,  afin  d’enlever  la  pellicule,  de  faire 
plus  de  gruaux , & de  mettre  moins  de  fon  avec  la  farine  ; le 
fon  enlevé  en  parties  plus  larges  & frifé  comme  des  oublies , 
ne  paAe  point  par  la  bluterie  , & laiAe  les  gruaux  plus  clairs. 

Mais  lors  de  la  mouture  des  gruaux  , le  Meûnier  aAccle  an 
contraire  de  tenir  les  meules  plus  ferrées  , vu  que  les  parties 
font  plus  petites  , plus  dures  , &c.  cependant  les  véritables 
bons  moulages  bien  rhabillés,  demandent  fouvent  à alléger,  un 
quart  d’heure  après  avoir  pris  fleur. 

Ceux  qui  veulent  tirer  tout  à blanc  , & donner  de  l’œil  \ 
leur  farine  , prennent  un  bluteau  de  la  derniere  fincAc , Se  font 
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- remoucirc  les  gruaux , eu  reportant  toujours  le  rdlant  fous  les 
Chap.  V.  meules , jufqu  a ce  que  tout  leur  produit  pafTe  tout  entier  par 
Jj7x^rour  opi-  niêine  bluteau  fin.  Ces  remoutures  répétées  n’ont  point  de 
Ttr  U mouture  termes.  Indépendamment  de  cela  , ils  ont  grand  foin  de  faire 
tiiee  leurs  ri-  paficr  Icurs  gtiiaux  par  diverfes  bluteries,  par  le  lanrurelu,  par 
fu.tdts,(e^.  ^ gruaux,  afin  d’en  féparer  les  rougeurs.  En  les  faifant 

rro-ruit  corn  moudre  8ê  remoudre,  jufe^u’à  ce  que  tout  fe  tamife  par 

munJeUmou-\Q  bluteau  le  plus  fin,  ils  obtiennent  una  finette  impalpable, 
j;.v.  qui  a de  l’ceil  &:  une  grande  blancheur,  mais  qui  n’a  ni  corps, 

ni  confifiance  , ni  faveur.  On  exporte  ces  belles  farines , mais 
elles  ne  fe  conforvent  pas  &:  ne  peuvent  fouffrir  le  tranfport; 
elles  le  cèdent  même  quelquefois  aux  farines  de  Minot,  delà 
mouture  méridionale  , parce  que  dans  celle-ci  on  n’y  moud 
qu’une  fois,  & parce  que  la  farine  n’a  pas  perdu  fa  confiftance, 
fon  huile  & le  goût  de  fruit  cju’elle  en  conferve  : au  lieu  que  les 
divers  faflemens  & manœuvrages  des  gruaux,  & les  remoutures 
fi  fouvent  répétées , en  font  évaporer  tout  le  volatil.  C’eft  ici 
qu’il  faut  mettre  des  bornes , en  facrifiant  l’apparence  à la 
bonté , en  n’employant  cjue  les  bluteaux  convenables  , & en 
ne  faifant  remoudre  les  gruaux  que  ce  qu’il  faut  pour  en  tirer 
une  firine  bien  alongie  , qui  conferve  toute  fa  faveur  & qui 
ne  foit  point  dénaturée. 

En  fuivant  tous  les  procédés  qu’on  vient  de  décrire , un 
fetier  de  bon  froment  pefant  140  livres,  mefure  de  Paris,  doit 
donner  communément,  en  totalité  de  farines,  tant  bifes  que 

blanches,  de  175  à 180  liv. 

En  fous  , recoupes  & iflues 55 

& de  déchet 5 

Poids  égal  à celui  du  bled, 240 

Si  la  blutcric  inférieure  fépare  les  iflues  en  trois  gruaux. 
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recoupes  & recoupettes , alors  ces  différens  produits  montent 
en  détail , favoir  : Chap.  v. 

En  fleur  ou  farine  de  bled 100  liv.  Praddispni- 

En  belle  farine  de  premier  gruau 40 

En  farine  de  fécond  gruau 20 

En  farine  de  troifieme  gruau 10 

En  farine  de  quatrième  gruau j 

Enfariné  provenant  des  remoulages  & recoupettes  . 5 

' ' turc  icQnomi* 

* 180  ÿUtf. 


Taux  pour  ope- 
rtr  ta  mouture 
par  économie^ 
avec  leurs  ré» 
fuhats,  &c. 

Art.  I. 

Produit  com^ 
mun  do  la  mou* 


Sons  de  différentes  efpeces 55 

Déchet  5 


Poids  égal  à celui  du  bled 240 

Par  le  mélange  de  toutes  ces  fortes  de  qualités , on  fait  or- 
dinairement de  quatre  efpeces  de  farines,-  i°.  la  farine  de  bUi 
ou  le  blanc  , en  mêlant  les  deux  qualités  que  donne  le  bluteau 
fupérieur  ; 2°.  la  farine  des  trois  rengrainages  du  premier  gruau, 
appellé  blanc-bourgeois  ; 3°.  la  farine  àe  fécond  gruau,  que  l’on 
mêle  le  plus  fouvent  avec  celle  du  premier  gruau,  quand  le 
Meûnier  a eu  affez  d’adreffe  pour  moudre  le  gros  gruau  & en 
féparer  les  rougeurs  ; 4°.  la  farine  bife  qui  réfulte  du  mélange 
de  la  farine  des  derniers  gruaux , remoulages  & recoupettes. 

Les  fons  reftans  fe  trouvent  auffi  de  trois  efpeces , les  gros 
fons  , les  recoupes , & les  petits  fons  ou  fleurages. 

On  devinera  aifément  que  les  produits  de  la  mouture  écono- 
mique ne  peuvent  pas  être  toujours  uniformes,  tant  en  fa- 
rines qu’en  fons.  Les  différentes  façons  de  moudre  & remoudre, 
l’habileté  du  Meûnier,  la  bonté  des  meules  & du  moulin , le 
jeu  & la  perfeftion  de  fes  diverfes  pièces  ; les  différentes  fortes 
de  grains,  fuivant  qu’ils  font  plus  ou  moins  fecs,  plus  ou  moins 
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mrrrrri:  pcfans , plus  ou  moins  vieux  , &c.  apportent  toujours  des  dif*- 
Chap.  \,  confidcrables  dans  les  produit'. 

r^ux'^’oufôpé  encore  obferver  qu’il  y a beaucoup  de  variations  fut 

ter  h Komart  Ics  dichcts.  Lcs  cvaporatioiis  font  moins  fortes  ,&  il  y a moins 
déchet  dans  les  procès-verbaux  d’expériences  publiques, 
juiiMs,(yc.  pgp;  gyx  onces  avec  le  plus  grand  fcrupule  , & 

Art.  I.  fortir  des  meules,  ce  qui  occafionnc  moins  de  perte  & de 
t^undx'LmZ-  différence  dans  les  produits , que  fi  les  farines  repofées  ne  font 
turc  économi-  pefécs  quc  dcux  OU  trois  jours  après  la  mouture  ; fur-tout  (i 
elles  ont  été  tranfportées  de  cinq,  dix  , quinze  à vingt  lieues 
par  la  chaleur , qui , avec  les  fecouffes  des  voitures  , contribue 
pour  beaucoup  aux  déchets.  Souvent  aulîi  l’erreur  vient  de 
l’inexaftitude  de  la  pefée,  &c. 

Afin  de  pouvoir  mieux  juger  de  la  diverfité  des  produits , 
on  va  examiner  différens  rêfuUats  de  la  mouture  économique , 
relativement  à chaque  efpece  de  grains  , eu  égard  aux  quali- 
tés des  bleds , & en  faifant  enforte  de  fe  borner  pour  chaque 
qualité,  à un  terme  moyen  de  comparaifon  ; fouvent  même  en 
affeftant  de  prendre  le  plus  foible  , pour  qu’on  ne  nous  aceufe 
pas  de  trop  avantager  la  nouvelle  méthode.  Nous  en  avons 
déjà  donné  un  exemple,  en  bornant  le  produit  commun  du  fetier 
de  175  à 180,  tandis  qu’on  pourroit  le  pouffer  à 175  livres. 

Article  II. 

Différens  réfuhats  de  la  mouture  économique  des 
Art.  il  fromens. 

Premier  résultat.  Il  y a en  général  dans  tous  Pays , 
mouture écor^tf  trois  claffes  dc  bled  froment;  i<>.  bled  de  la  tête  on  de  qua- 
m7ns‘.  fupérieure , appelle  en  plufieurs  Pays  6Ied  de  femens  , bled 
houlangcable  ou  à main  de  Boulanger;  2°,  bled  du  milieu, 

dit 
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dit  ordinairement  bled  loyal  & marchand  i 3°.  bled  de  la 
derniere  qualité,  dit  bled  commun  ou  petit-bled.  Les  bleds 
mouillés , ceux  qui  font  mouchetés , charbonnés , rongés  d’in- 
feftes,  mêlés  d’yvroie  & de  mauvais  grains,  &c.  rentrent  dans 
la  troifieme  clalTe. 

C’eft  principalement  par  le  poids  qu’on  fait  une  dillinftion 
précife  de  ces  trois  claffes  , parce  que  plus  le  bled  pcfe  à me- 
fure  égale  , plus  il  a de  farine , & plus  celle-ci  a de  qualité  : 
car  la  bonté  des  farines  eft  toujours  corrélative  au  poids  des 
grains. 

PREMIERE  Classe. 

Poids  de  fetier,  mefure  de  Paris,  année  commune  . . 240  liv. 

Produit  en  farine  des  quatre  fortes  fufdites  . . .180 

Produit  en  fons  des  trois  fortes  fufdites  ....53 


Déchet J 

Poids  égal  à celui  du  bled 240 

Produit  en  pain  cuit  (i) 240 

Seconde  Classe. 

Poids  du  fetier 230  liv. 

Produit  en  farines  des  quatre  fortes 170  liv. 

Produit  en  fons  des  trois  fortes  3 j 

Déchet y 

Poids  égal  à celui  du  bled 230  liv. 

Produit  en  pain  cuit 230 


( I ) On  fuppofe  d’avance  le  pro- 
duit en  pain  cuit  , égal  à celui  du 
poids  du  bled.  On  verra  ailleurs 
que  c'eft  le  mettre  au  plus  bas.  11 
Tome  II, 


eft  de  fait  qu’on  retire  d’un  fetier 
de  bled,  autant  de  livres  de  pain 
cuit  qu’il  y a de  livres  de  bled. 

Ee 


Chap.  V. 

Procédés  gcné- 
rjux  pour  opé~ 
rer  la  mouture 
par  économie  , 
avec  leurs  ré~ 
Jultats^  &c. 

Art.  il 
Diffcrens  ré- 
fuUats  de  la 
moulure  écono^ 
mtque  des  fro- 
ment. 
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Poids  du  feticr 220  liv. 

Produit  en  farines  des  quatre  fortes 160  liv. 

£n  fons ^ ^ 

Déchet 5 

Poids  égal  à celui  du  feticr 220  liv. 

Produit,  même  poids  en  pain  cuit 220 

On  voit  par  ces  réfultats,  que  dans  la  différence  des  qualités 
de  grains  , celle  des  produits  tombe  fur  la  farine  6c  non  pas  fur 
les  fons;  parce  que  meilleur  ell  le  bled  , 6c  moins  il  a de  fon. 
Ainfi  le  fetier  de  la  derniere  claffe  produit  autant  de  fon  que 
celui  de  la  première,  mais  il  rend  vingt  livres  de  farine  de  moins. 
On  pourroit  faire  la  même  obfcrvation  fur  les  déchets  qui  font 
toujours  plus  forts  , en  raifon  de  la  moindre  qualité  ; enforte 
que  fi  le  déchet  des  deux  premières  claffes  cft  de  cinq  à fix 
livres  par  feticr , celui  de  la  troifieme  fera  de  cinq  à fept 
livres.  Mais  la  variété  des  caufes  qui  occafionnent  le  déchet, 
la  fait  fuppofer  fcmblable  dans  les  trois  claffes 

Indépendamment  du  produit  des  farines  en  poids , qui  le 
trouve  relatif  à celui  du  bled  des  trois  claffes , il  y a encore 
une  autre  différence  relative  à la  qualité  des  farines.  Les  Meû- 
niers  de  Pontoife  prétendent  que  le  bled  de  belle  cjualité  doit 
rendre  quinze  à feize  parties  de  farine  blanche,  contre  une 
dix-fepticme  partie  de  bife , dite  petite-farine ,-  que  le  bled  de 
la  fécondé  qualité  rend  neuf  dixièmes  de  blanc  contre  un 
dixième  de  bis;  6:  celui  de  la  derniere  qualité  , cinq  fixiemes 
<le  blanc  contre  un  fixieme  de  bis.  L’exaéHtude  de  ces  pro- 
portions dépend  aulfi  des  années  : par  exemple , les  bleds  verfés 
rendent  moins  en  farine  blanche  , 6cc.  D’autres  Meuniers  aulïï 


CllAP.  V. 

Procédés  ^éné» 
Taux  pour  op:- 
rcr  la  mouture 
par  économie , 
avec  leurs  rè^ 
fultJtSy  Oc, 

Art.  il 

D^^é^ens  r/- 
fuhats  de  la 
mouture  écono^ 
mi^ue  des  fro- 
mens. 
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habiles , aflurcnt  que  les  proportions  ci  - deiïus  ne  font  pas 

exaftes,  en  ce  qu’un  neuvième  ou  un  dixième,  tant  bis-blanc 

que  bis,  eu  une  mouture  bien  faite,*  ou  un  douzième  au  plus,  rauxpouropé^ 

mais  il  faut  de  grandes  qualités  de  bled  pour  cela:  fi  on  pa/^conomle", 

davantage,  le  pain  blanc  8c  le  bis  n’ont  pas  afiez  de  ^**veur ; 

le  pain  blanc  n’eft  pas  clair,  8cc.  Art.  Ii. 

Quoi  qu’il  en  foit  du  plus  au  moins , relativement  à la  Dijprens  rt- 
proportion  des  farines  blanches  dans  une  même  clafle,  la  diffé- j! 
rence  n’en  fubfifte  pas  moins  d’une  clafle  à l’autre,  relative-  "“i‘“ 
ment  à la  qualité  des  grains  j enforte  queu  la  première  produit 
neuf  dixièmes  de  farines  blanches , la  troifieme  clalTe  n’en  ren- 
dra pas  quatre  cinquièmes  : encore  ces  dernieres  farines  ne 
feront- elles  propres  qu’à  faire  du  pain  bis-blanc.  Ainfi  la  qua- 
lité du  pain  eft  toujours  relative  à celle  des  bleds  j celui  fait 
de  farines  provenantes  de  la  première  clalTe  , fera  plus  beau 
que  celui  de  la  fécondé,  8c  celui  de  la  fécondé , que  celui  de 
la  troifieme , fuivant  les  proportions  ci-devant  remarquées. 

Second  résultat.  En  opérant  fur  de  moindres  quan- 
tités de  bleds  également  fecs  , mais  de  qualités  différentes,  un 
ijuintal  ( I ) ou  loo  livres  de  bled  de  la  tête,  peuvent  pro- 
duire environ  78  à 80  livres  de  farine  j favoir,  6}  à 65  livres 


(i)  Quintal,  poids  de  cent  li- 
vres , dérivé  de  centum;  on  a dit 
kintum , kinio  , quinuau  , quintal  ; 
les  Efpagnols  diient  du  latin 

etnunanum.  Nous  fuppofons  ici 
qu’on  peut  tirer  du  quintal  78  à 
5ÎO  livres  de  farine , ce  qui  paroî- 
troit  plus  fort  que  le  produit  du  fe- 
tier , proportion  gardée  ; ces  diffé- 
rences viennent  de  celles  des  mé- 
moires qui  nous  ont  été  remis , 
dont  les  uns  portent  les  produits 


plus  haut  ou  plus  bas.  Le  plus  fùr 
cft  de  s'en  tenir  au  produit  commun 
de  175  à 180  livres  de  toutes  fa- 
rines, par  feticr,  du  poids  de  24O 
livres , dans  la  mouture  économique 
ordinaire.  Prefque  tous  les  réfultats 
que  nous  préfentons  dans  ce  cha- 
pitre , font  dus  au  fieur  Maliffet , 
dont  les  mémoires  nous  ont  déjà 
fournis  , tant  de  remarques  intéref- 
fântes  pour  la  première  partie  de 
cet  Ouvrage. 

£e  ij 
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Chap.  V, 

ProccJè'  géné- 
raux faut  opé- 
rer la  mouture 
par  économie  » 
avec  leurs  ré- 
fultats , ire. 

Art.  1 1. 

Diffcrens  ré- 
fultats  de  la 
mouture  écono- 
mitjue  des  Jro- 
me/is. 


TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
de  farine  à faire  pain  blanc  , y compris  la  farine  de  bled , la 
première  & fécondé  de  gruau  ; le  refte,  montant  à peu  près  à 
15  livres,  ert  propre  à faire  du  pain  entre  bis  & blanc.  Les 
gros  & les  petits  fons  peuvent  être  un  objet  de  18  livres; 
enfin  le  déchet  d’environ  2 livres. 

Le  quintal  de  bled  de  la  fécondé  qualité,  peut  produire 
74  à 76  livres;  favoir , 58  à 60  livres  de  farine  propre  à faire 
pain  blanc  , laquelle  fera  compofée  de  farine  de  bled  de  la 
première  & fécondé  de  gruau  ; les  1 5 ou  18  reliantes,  feront 
propres  à fiire  pain  entre  bis  & blanc  ; le  fon  aux  environs 
de  21  livres  & demie,  & le  déchet  2 livres  &r  demie. 

Un  quintal  de  bled  de  la  troifieme  qualité  , c’ell-à-dire , la 
plus  médiocre  peut  produire  à peu  près  70  livres  de  farine  ; 
favoir , 60  livres  de  farines  tant  de  bled  que  de  premier  & 
fécond  gruau,  propre  à faire  pain  bis-blanc,  les  10  livres  ref- 
tantes  pourront  faire  du  pa'in  bis;  les  gros  & petits  fons  produi- 
ront enfemble  27  livres  , & le  déchet  pourra  être  de  3 livres. 

On  voit  que  dans  ce  fécond  réfultat  où  le  poids  des  trois 
qualités  e(l  fuppofé  le  même,  la  diminution  qui  fe  fait  fur  les 
farines,  fe  rejette  fur  les  fons  & le  déchet,  qui  augmentent  en 
quantité,  à proportion  que  celle  des  farines  diminue,  relati- 
vement à la  qualité  des  bleds.  Dans  le  réfultat  précédent , le 
produit  des  fons  s’ell  trouvé  le  même  dans  les  trois  qualités, 
parce  qu’alors  c’étoit  la  farine  qui  manquoit  au  poids  des 
dernieres  clafles  ; au  lieu  qu’ici , où  le  poids  des  trois  claffes 
ell  le  même  , la  diminution  en  farine  doit  fe  retrouver  en 
augmentation  fur  les  fons  & le  déchet.  C’ell  une  démonftra- 
tion  inverfe  qui  donne  les  mêmes  conféquences  que  le  pre- 
mier réfultat. 

Obfcrvez  que  la  qualité  du  pain  des  trois  claffes,  décroît 
dans  la  même  proportion  ; enforte  que  les  troifiemes  claffes 
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de  bled  ne  font  propres  en  effet  qu’à  faire  de  bon  bis-blanc, 
& il  n’y  a que  les  deux  premières  qui  puiffent  fournir  le  blanc. 

Troisième  résultat.  On  eilime  en  général  le  poids  des 
ijjues  au  quart  de  celui  du  bled  de  toute  efpece  ; ainfi  fur 
quatre  livres  de  bled,  il  y a en  farines  . . . 3 1. 

En  fons • • • 14  onces. 

Total 3 1. 1 4 

Déchet 2 

Poids  égal  à celui  du  bled 4 1. 

'*  - 
Farines. 


Chap.  V. 

Procédés  géné- 
raux  pour  opé^ 
rcr  la  mouturt 
par  économie , 
avec  leurs  fc* 
Jultats^  6*c, 

Art.  il 
Différens  ré- 
fuliats  de  la 
mouture  écono* 
mitfue  des  fioz 
mens. 


Les  trois  livres  de  farines  confident  en  première  & fécondé 

farines,  dites  de  bled 2 1. 

Seconde  farine,  dite  de  premier  gruau  ....  8 onc«. 

Troifieme  farine,  dite  fécond  gruau 4 

Quatrième  farine 4 


Total 3 1. 

Produit  en  farines 3 1. 


Issues. 

Gros  fon  pour  les  chevaux , huit  onces  ....  8 oncei. 

Recoupes , dit  petit  fon , pour  les  vaches  ....  4 

Remoulages  ou  fins  fons  propres  à faire  une  bonne 


pâte  pour  les  porcs  & volailles 2 

Total 14  onces. 

Produit  en  iffues 14  onces. 

Déchet 2 


Poids  égal  à celui  du  bled 4 1. 
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Pour  prcfentcr  les  réfultats  fous  toutes  les  faces , on  va  re- 

^Chaj.  V.  niêincs  produits  fur  la  plus  petite  quantité  de  bled  à 

rjux  pour  ope-  moudre.  Une  livre  de  bled  de  feize  onces,  poiJs  (i  ) t/e  marc, 
’pjr‘écor.o^c\  produit,  pour  la  mouture  économique  ordinaire,  fix  onces  de 
farines  de  bled,  première  qualité,  ci  , . . . . 6 onces. 

2°.  Première  farine  de  gruau 3 

30.  Seconde  de  gruau 2 

4°.  Une  once  environ  de  troificme  gruau  . . i 

J O.  En  gros  fons  pour  les  chevau.x 2 

6».  Recoupes  pour  les  vaches i 

70.  Sons  de  remoulages  | d'once \ 

8°.  DJehet  I d’once 7 

Total,  leize  onces  égales  au  poids  de  la  livre 

de  bled onces. 

Dans  le  détail  ci-devant , la  livre  de  bled  donne  douze 

onces  de  farine  épurée  de  fon  , ci 12 

Les  douze  onces  de  farine  boivent  ordinairement 


fix  onces  & demie  d’eau 6 r 

Total 

Evaporation  & déchet  de  fabrication ^ 

Net  en  pâte 18  °"'“- 

Perte  par  la  cuiflbn,  deux  onces 2 

Refte  net  en  pain  bien  épuré,  feize  onces,  poids 
égal  à la  livre  de  bled 16  °"«s. 


Art.  II. 

Dij^crens  rt» 
fuluts  d<  U 
mouture  econo- 
mttfuc  des  Jro* 


( I ) Nous  difons  poids  de  marc  , 
parce  qu'tn  ])Iiificurs  endroits  la 
lit  re  n’cll  que  de  douze  ou  quatorze 


onces.  Marc,  poids  de  huit  onces, 
ainfi  appcilé  du  latin  barbare  marca, 
qui  fignifie  la  même  chofe.  Le  marc 
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Il  faut  obferver  que  fi  l’on  veut  reprendre  les  trois  quarts 
d’once  de  petit  fon,  ils  rentreront  dans  la  farine,  & la  tache- 
ront ; mais  en  diminuant  fur  la  qualité , on  gagnera  une  once 
fur  la  quantité,  & les  douze  onces  trois  quarts  de  farine  pro- 
duiront dix-fept  onces  de  pain  cuit,  au  lieu  de  feize  onces: 
on  peut  même  pouffer  ce  produit,  en  faifant  remoudre  les 
recoupes  & les  fons , pour  n’ôter  que  le  plus  gros  fon.  Dans 
les  expériences  que  nous  avons  faites  à l’Abbaye  de  Citeaux, 
par  les  ordres  du  Parlement  de  Dijon,  & en  préfence  de 
MM.  les  Commiffaires,  nous  avons  retiré,  par  cette  méthode, 
d’un  quintal  de  beau  bled , cent  trente-deux  livres  de  pain , 
dont  quatre-vingt-quinze  livres  de  pain  blanc  ; mais  comme 
on  n’avoit  pas  féparé  les  gruaux  pour  les  remoudre  à part, 
le  pain  bis  étoit  taché  de  fon,  & de  mauvaife  qualité,  tel 
cependant  que  celui  que  la  plupart  des  Boulangers  de  Pro- 
vince font  pour  les  pauvres.  On  verra  plus  bas  la  véritable 
mouture  des  pauvres,  telle  qu’elle  a été  imaginée  par  le  fieur 
Buquet  pour  les  Maifons  de  Charité,  Il  rtfulte  quant  à préfent, 
que  par  les  différens  procédés  ci-deffus  détaillés,  la  mouture 
économique,  en  tirant  tout  au  blanc,  rend,  par  livre  de  bled, 
une  livre  de  bon  pain  bien  épuré  de  fon,  &c. 

En  rapportant  les  produits  &:  les  différens  réfultats , nous 
aurions  pu  nous  contenter  de  donner  ['excédent  net  par  la 
mouture  économique , mais  nous  avons  cru  devoir  expliquer 


étoit  une  monnoie  d'argent  qui  avoit 
cours  chez  les  Allemands , 8:  qui  fe 
divilbit  en  huit  parties  : il  en  eft 
arlé  dans  la  Bulle  d’or  de  Charles 
V.  Ceft  vraifemblablement  de  là 
qu’eft  dérivé  notre  mot  marc  appli- 
qué au  poids  de  huit  onces.  Autre- 


fois on  contrafloit  en  France  au 
marc  d’or  & d’argent , parce  qu’on 
ne  le  recevoir  point  à l’empreinte  , 
mais  au  poids , comme  font  encore 
les  Juifs.  Ce  fin  Charles  V 1 1 qui 
ordonna  le  premier  qu’on  recevroit 
l’argent  au  compte , & non  au  poids. 


Chap.  V. 

ProcèJct  gàic- 

raux  pour  opi» 
rer  Ij  mouture 
par  économie  i 
avec  leurs 
Juitjts,  Oc» 

Art.  1 1. 

Différens  ré- 
fuliMs  de  la 
mouture  écono- 
mitjue  des  Jro* 
mens. 
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Chap.  V. 
Procidés  géné- 
raux pour  opé- 
rer la  mouture 
par  économie , 
avec  leurs  ré- 
sultats, &c. 

Art.  II. 

Diffcrens  ré- 
fultats  de  la 
mouture  écono- 
mique des  fro- 
nt ens. 
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la  divifion  ou  développement  des  parties  du  bled  , en  détail- 
lant la  féparation  des  différentes  el'pcccs  de  farines  & fons, 
par  la  bonne  mouture  & le  produit  ordinaire  de  cette  mou- 
ture en  pain  cuit,  afin  de  mieux  faire  remarquer  les  effets  de 
la  mouture  économique,  auxquels  on  n’a  jamais  fait  d’atten- 
tion. Indépendamment  de  l’excédent  ou  plus  fort  produit  que 
donne  cette  mouture,  on  y trouve  encore  l’avantage  de  la 
meilleure  qualité  des  farines,  en  ce  qu’elles  ne  font  point 
échauffées  ni  brûlantes,  comme  dans  les  autres  moutures  ; 
mais  qu’étant  exaftement  purgées  de  fon,  elles  fe  confervent 
mieux , & font  plus  propres  au  commerce  & au  tranfport , 
foit  par  mer,  foit  par  terre.  La  divifion  exafte  des  différentes 
efpeces  de  fons  bien  détachés  de  la  farine,  la  rend  d’une  qua- 
lité fupérieure  à toute  autre , & de  nature  à faire  du  pain 
bien  fain.  Chaque  partie  du  grain  bien  affleurée  & évidée  des 
particules  de  fon  qui  l’enveloppent,  la  farine  bien  également 
dilatée  par  le  broiement  & le  degré  de  rapprochement  des 
meules  qui  convient  à chaque  efpece  de  gruau , prend  évidem- 
ment plus  d’eau  & d’air  dans  la  fabrication,  & devient  bien 
plus  propre  à faire  d’excellent  pain.  A l’égard  des  fons , on 
trouve  dans  les  trois  fortes  que  l’on  en  retire , la  facilité  de 
donner  à chaque  efpece  d’animaux  la  nourriture  convenable. 

Quatrième  résultat.  Après  avoir  comparé  les  pro- 
duits des  diverfes  qualités  de  bleds  des  trois  claffes , il  n’eff  pas 
hors  de  propos  d’examiner  les  réfultats  de  la  mouture  écono- 
mique des  bleds,  relativement  à leur  vieilleffe  ou  à leur  nou- 
veauté , ainfi  qu’à  leur  féchereffe  ou  à leur  humidité. 

Il  y a une  grande  différence  entre  le  produit  du  bled  nou- 
veau, & celui  du  bled  qui  a paffé  l’année,  qui  a fait  fon  effet, 
c’eft-à-dire,  qui  a reffué  & qui  a été  travaillé  dans  les  gre- 
niers , de  la  maniéré  enfeignée  dans  la  première  partie  de  cet 

Ouvrage. 
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Ouvrage.  Voyez  aufli  notre  Mémoire  fur  la  confervation  des  — — 

grains , dans  le  Journal  encyclopédique  du  mois  de  Novem-  Ch*p.  v. 

bre  1774.  Proccdcsgéni- 

rjux  pjur  opé^ 

En  général  tous  les  bleds  rafincnt  lorfqu’ils  pafTent  par  la  rer  u mouture 
main  d’œuvre,  & au  bout  de  fix  mois,  vingt  muids  oü  vingt 
fetiers  fe  réduifent  à dix -neuf  à la  mefure;  mais  la  produftion 
en  farine  eft  plus  confidérable  , & celle  en  pain  augmente  d’un  Art.  II- 
douzième  ; au  bout  de  l’année  les  vingt  muids  ou  les  vingt  'u 

fetiers  fe  retrouvent  à dix-neuf  & demi , & la  produftion  en  mouture  écono- 

f . , • /-  Il  • r i.  • mique  des  Jro- 

rarme  a proportion.  Celle  en  pain  le  trouve  a un  neuvième  mens. 
ou  un  dixième  d’augmentation. 

Deux  fetiers  de  bled  de  la  fécondé  claflè,  de  1758,  étant 
moulus  au  bout  de  l’année  de  la  récolte  , ont  produit  en 
farine / }zi  liv. 

Les  mêmes  qui  avoient  été  moulus  étant  nouveaux, 
n’a  voient  produit  en  farine  que 306 

Différence j liv. 

Les  quinze  livres  de  farine  de  plus  à l’avantage  des  bleds 
vieux  , jointes  à la  féchereffe  de  l’intérieur  du  bled , ont  oc- 
cafionné  une  différence  de  40  livres  de  pain  de  plus  fur  les 
deux  fetiers,  & un  dixième  de  profit  , qui  tombe  en  pure  perte 
lors  de  la  confommation  de  ces  bleds  dans  leur  nouveauté, 
outre  les  rifques  qu’il  y a pour  la  fanté  , à faire  ufage  de  grains 
nouveaux.  La  perte  fur  les  bleds  nouveaux  ell  encore  plus  con- 
fîdérable  dans  les  moutures  ordinaires  & mal  économifées , dont 
les  Meuniers  ne  favent  pas  affleurer  les  farines  & écurer  les 
fbns  ; la  farine  brûlante  tient  au  fon  & ne  peut  s’en  féparer. 

La  mouture  économique  au  contraire  , en  moulant  légèrement 
fur  bled,  & rengrainant  plufieurs  fois  les  parties  concaffées , ■ ■ 

defleche  beaucoup  mieux  chaque  partie  du  grain.  Les  gruaux 
Tome  II.  Ff  ' 
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' mieux  dcfTéchés  par  les  différens  moulages  & blutages,  don- 
farine  plus  dilatée,  & la  mouture  économique  perd 
lur^'opc-  beaucoup  moins  que  les  autres  , dans  l’emploi  des  bleds 


r.iux  pi 
Ter  Ij  mouture 
par  économie , 
avec  leurs  rr- 
/ultjts.  Oc, 


nouveaux. 


Il  eft  aifé  de  voir  par  ce  réfultat,  l’avantage  qu’il  y auroit  de 
JJ  ne  confommer  les  bleds  qu’au  bout  de  l’année  de  leur  récolte} 
Difirtns  ri-  patcc  quc  Ics  blcds  qui  font  en  récolte  nouvelle , ne  font  point 
fuiiMs  Je  U Igyj.  véritable  produftion  à la  mouture.  Les  bleds  nou- 

mouture  tcono'  * 

mique  des  [ra- rejfuicnt  bcaucoup  vcrs  la  St.  Martin:  fi  on  les  fait 
moudre  alors , ils  s’attachent  aux  meules  & rendent  une  farine 
molle,  c\M\  n’a  point  de  corps,  qui  ne  prend  point  l’eau  dans 
le  pétrin  , & qui  ell  en  bien  moins  grande  quantité.  Les  bleds 
vieux  font  un  cfl'et  tout  contraire , & font  plus  fains. 

11  feroit  donc  très-intéreflant  pour  l’Etat , de  pouvoir  enga- 
ger les  Laboureurs  & les  Marchands  de  bled,  à ne  vendre 
après  les  récoltes , que  les  bleds  des  années  précédentes  qui 
fe  trouveroient  dans  leurs  greniers.  Ils  pourroient  remplacer  ces 
bleds  vieux  par  des  nouveaux,  dans  les  années  d’abondance. 
De  là  il  arriveroit  que  les  nouveaux  bleds  auroient  le  temps  de 
rejfuyer  dans  les  greniers , & les  anciens  bleds  ayant  fait  leur 
effet,  fe  trouveroient  dans  leur  véritable  produftion , qui  fe- 
roit d’un  fixieme , d’un  huitième  ou  d’un  dixième  de  plus  que 
les  nouveaux } cela  feroit , année  fur  armQC,xm  ménagement  très- 
confidérable  par  l’abondance  économifée,  &:  par  ce  moyen  fi 
fimple  , on  auroit  toujours  devant  foi  une  année  d’a\  ance , 
& on  ne  craindroit  jamais  les  difettes  : mais  la  liberté  du 
Commerce , la  cupidité  & le  befoin , mettront  un  obftacle 
éternel  à cet  arrangement.  On  parviendroit  facilement  au  même 
but,  par  l’établiflement  du  commerce  public  des  farines  éco- 
nomiques , non-feulement  dans  les  halles  8:  marchés  , mais  en- 
core dans  les  moulins  & magafins  à vendre  les  farines  en  dé- 
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tail , parce  que  les  Meuniers  Sc  Marchands  Fariniers  auroient 
intérêt  de  ne  moudre  & faire  moudre  que  des  bleds  vieux, 
pour  éviter  la  perte  dont  il  s’agit  ( i ) 

Article  III. 

RéJûUats  de  la  mouture  économique  fur  les  bleds 

étuves. 


Chap.  V. 


procèdes  gêné’ 
raux  pour  opé- 
rtr  la  mouture 
par  écoriomu  , 
avec  leurs  ré~ 
fuluts, 


La  perte  & les  différences  fur  les  produits,  font  encore  Art.  III. 
bien  plus  conffdérablcs , lorfque  les  bleds  ont  été  récoltés  bu-  de 

t * i.  ta  mouture  eco» 

mides,  & qu’ils  n’ont  pas  été  étuvés  (2)  ou  defféchés.  nomîque  fur  les 

L’Année  1725  fut  très  - mauvaife  , quoique  fort  abondante,  ‘ ^ 
parce  que  les  bleds  furent  récoltés  tout  mouillés  & même 
germés.  Si  un  pareil  malheur  arrivoit  aujourd’hui , on  pourroit 


( I ) Sur  les  avantages  du  com- 
merce par  détail  des  farines  écono- 
miques , on  peut  confiilter  notre 
Mémoire  imprimé  à Dijon  chez 
Frantin  en  176g.  Les  Etats  de  Bour- 
gogne , auxquels  nous  eûmes  l’hon- 
neur de  préfenter  ce  Mémoire  , 
accordèrent  au  fieur  Briquet  une  gra- 
tification annuelle  de  600  livres, 
pour  l’engager  à établir  à Dijon 
des  magafins  defarineséconomiques. 

(2)  L’étuve  ert  un  lieu  fermé 
qu’on  échauffe  afin  d’y  faire  fuer,  ou 
pour  y faire  lécher  quelque  chofe  ; 
ce  mot  vient  du  latin  barbare  Jlu- 
pa  , fiuba  , puva  ,ftufa , qu’on  a dit 
indifféremment  pour  une  étuve.  Les 
Anciens  fe  fervoient  d’étuves  qu’ils 
appelloient  kypocaujia.  Mais  d’où 
vient  le  mot  Jluia  , Jluva  , &c. 
d’où  l’on  a fait  par  l’addition  de 
l’r,  les  mots  étuve  ,étuvée,étii- 


ver,&c.  ? Jufle-Lipfe  le  fait  venir  de 
tubits , tuyau , qui  porte  la  chaleur 
dans  les  étuves.  Saumaife  le  tire  du 
grec  Ti/Çw  , accenjio  ; d’autres  du 
latin  icjluo  ; d’autres  enfin  du  Cel- 
tique Jloufa , qui  fignific  également 
une  étuve,  & d’où  viennent  les  mots 
touffeur  , chaleur  étouffante,  &c. 
C’elf  en  Italie  où  l’on  a eu  la  pre- 
mière idée  de  faire  des  étuves  pro- 
pres à fécher  les  grains.  Voyez 
l’art  de  conferver  les  grains  par  M. 
Inthiery,  traduit  de  l'italien,  avec 
figures,  F’aris  , .Saugrain  1770.  Et 
l’excellent  Traité  de  la  conferva- 
tion  des  grains  par  M.  Duhamel. 
Il  y a long-temps  qu’on  pratiquoit 
cette  méthode  à la  Chine,  comme 
on  l’a  pu  voir  dans  le  chapitre  V 
de  notre  premier  volume  , oii  nous 
avons  donné  le  plan  & les  deffeins 
des  étuves  chinoifes. 

Ff  ij 
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■■■  — fe  procurer  irne  aifance  que  l’on  n’eut  point  alors , en  prenant 
Chap.  V.  précautions  enfeignces  dans  la  première  partie  de  cet 
Ouvrage , de  faire  fécher  les  bleds  humides  fur  des  toiles  ou 
'"*'“'“7  chaflis  fufpendus  les  uns  au  deflus  des  autres  par  des  poulies, 

pjr  tconomie , . i*ii  i* 

avec  leurs  ré-  daiis  dcs  chambres  bien  clofes  & echaullces  par  des  poêles. 

V îli  moyen , avec  ces  bleds  humides , du  pain  affez 

Réfuhati  de  ^^0*1  moins  qui  n’eft  pas  mal  fain.  Le  pain  qui  coûtoit 

la  moulure  tco-  g à Q fols  la  livre , malgré  l’abondance,  n’auroit  pas  coûté  2 

nomujut  Jur  les  ' ’ o ’ « 

bleds  ituvès.  OU  } fols,  & auroit  été  meilleur,  fi  l’on  eût  imaginé  ces  chambres 
de  fichage,  telles  que  nous  les  avons  décrites. 

Quand  on  laifle  les  bleds  humides  dans  la  paille  fans  les 
battre  , la  paille  & le  bled  mouillé  s’échauffent  dans  les  gran- 
ges & fe  rougijfent , ce  qui  pourrit  le  grain  & le  rend  coti  ; 
la  meme  chofe  arrive  s’il  y a dans  les  gerbes  beaucoup  de 
mauvaifes  herbes  dans  leur  verdeur  , qui,  en  fermentant , échauf- 
fent la  tiffe  6c  font  pourrir  le  grain  (Voyez  la  première  par- 
tie, ch.  Il  ).  Cela  n’arriveroit  pas,  fi  on  les  battoit  fur  des 
tonneaux  dans  les  granges  , en  faifant  la  récolte , 8c  fi  on  les 
mettoit  fécher  tout  de  fuite  fur  des  toiles.  On  confeille  de  les 
battre  fur  des  tonneaux  défoncés  , parce  que  les  gerbes  mouil- 
lées 8c  les  grains  humides  ne  fupporteroient  pas  le  coup  de 
fléau,  8c  le  bled  ne  fe  détacheroit  pas  de  fes  balles. 

En  1758  les  feigles  de  la  Champagne  8c  de  plufieurs autres 
Provinces,  furent  prefque  tous  perdus  , ayant  été  récoltés  hu- 
mides. Si  on  eût  fuivi  la  méthode  de  les  faire  fécher  fur  des 
challîs , on  les  auroit  confervés  : d’ailleurs , fi  cet  ufage  étoit 
établi , il  n’y  a guere  de  Laboureur  qui  n’aimât  mieux  enle- 
ver les  grains  en  javelles,  que  de  les  laiffer  dans  les  champs 
pour  attendre  le  beau  temps , parce  que  le  retard  les  fait  fou- 
vent  pourrir  8c  germer,  8c  que  des  bleds  mouillés  dans  les 
champs  fechent  très-difScilement , 8c  ne  fe  rétabliffent  jamais 
parfaitement. 
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A la  méthode  de  faire  fécher  les  bleds  fur  des  chalTis  dans 
des  chambres  bien  clofcs  , on  a voulu  fubftitucr  celle  de  ~cïup^  vT 
X étuve  â tuyaux,  de  M.  Duhamel,  quoique  bien  moins  corn-  Procédés gini- 
mode,  parce  qu’on  n’y  a point  la  facilité  de  retourner 
bleds  comme  fur  les  chaffis.  On  fait  encore  d’autres  obje£Hons 
à l’étuve  (Voyez  notre  Mémoire  fur  la  confervation  des  grains , T&c/ 
dans  le  Journal  de  Novembre  1774).  Il  ell  cependant  pluficurs  Art.  III. 
cas  où  l’ufage  de  l’étuve  feroit  très-utile,  principalement  lorf-  ,* 

qu’il  s’agit  de  forcer  la  chaleur  pour  faire  périr  les  charanfons , fi;'mitjue  fur  Us 
les  vers  à bled,  & fur-tout  ceux  connus  fous  le  nom  d’/n- 
fecifs  de  ü Angoumois.  Mais  dans  ces  mêmes  cas,  on  peut  en- 
core fuppléer  avantageufement  l’étuve  par  le  chau fournage  des 
bleds,  c’cll-à-dire , par  la  méthode  de  les  faire  paflèr  au  four 
une  heure  après  que  le  pain  en  eft  tiré.  Voyez  la  première 
partie,  chapitre  III. 

Comme  les  Meûniers  peuvent  fe  trouver  fouvent  dans  le 
cas  de  moudre  les  bleds  éiuvés  ou  chaufournés , on  a cru  de- 
voir leur  donner  un  réfultat  fur  cette  forte  de  bled,  & fur  la 
maniéré  de  le  moudre,  d’après  Une  épreuve  faite  à l’Ecole 
Royale  Militaire. 

Cent  quarante-un  facs  de  bled  ont  été  féparés  en  deux  lots 
de  foixante-dix  facs  & demi  chacun}  l’un  a été  étuvé,  & 
s’eft  trouvé  réduit,  dans  le  remefurage,  à foixante-fept  facs 
deux  cinquièmes  ; c’eft  cinq  pour  cent  de  déchet  ( i ).  On  a 
humefté  ce  tas  avec  deux  pintes  d’eau } on  l’a  bien  remué , & 


( I ) Ce  déchet  n’eft  qu’apparent  ; 
il  entre  en  effet  plus  de  bled  étuvé 
dans  une  même  mefure,  que  s'il 
ne  l’étoit  pas  ; auflî  la  même  me- 
jTure  donnera  plus  de  pain  , û c’ell 


du  bled  étuvé,  parce  qu’il  y entre 
plus  de  grains.  On  a donc  intérêt 
de  vendre  & d’acheter  les  grains 
au  poids , & non  à la  meliue. 
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trentc-fix  heures  après , ayant  été  mefuré  de  nouveau,  il  s’en 
eft  trouvé  foixante-dix  lacs  quatre  cinquièmes.  Ce  bled  étant 
moulu,  a rendu  7245  livres  de  farine,  ci.  . • . 7245  liv, 

Soixante- dix  facs  de  bled  non  étuvé,  ont  rendu 

7508  livres  de  farine , ci 7308 

Le  bled  étuvé  a donc  rendu  63  livres  de  farine 
moins  que  celui  qui  ne  l’avoit  pas  été. 

Différence  en  farines - . . . . 63 

Les  7245  livres  de  farine  de  bled  étuvé  , ont  rendu 

9260  livres  de  pain  bis , ci 9260 

Les  7308  livres  de  htrine  de  bled  non  étuvé, 
n’ont  rendu  que  9050  livres  de  pain  de  même  qua- 
lité. ci  

Les  foixante-dix  facs  & demi  de  bled  étuvé , ont 
donc  rendu  210  livres  de  plus  que  le  bled  qui  n’a- 
voit  pas  été  étuvé , malgré  l’excédent  de  farine. 

Différence  en  pain 210 


L’un  & l’autre  pain  ont  été  trouvés  bons;  néanmoins  on  a 
affez  généralement  donné  la  préférence  au  pain  fait  avec  le 
bled  étuvé. 

Cette  épreuve  eft  conforme  à plulieurs  autres  qui  ont  été 
faites  moins  en  grand.  On  a vu  des  grains  perdre  en  mefure 
trente-fept  pour  cent,  & néanmoins  donner  plus  de  pain  que 
celui  qui  n’avoit  pas  été  étuvé.  Ceft  ce  qui  arrive  après  les 
moiffons  humides;  parce  que  le  bled  étuvé  reprend  au  pétrin 
beaucoup  plus  d’eau  qu’il  n’en  a perdu  par  l’étuve , & que 
le  bled  non  étuvé  fe  moud  mal  lorfqu’il  eft  un  peu  humide, 
& que  la  farine  mal  moulue  prend  moins  d’eau  que  celle  qui 
eft  bien  dilatée. 

On  a un  peu  humeélé  le  grain  étuvé  avant  que  de  le 
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moudre,  pour  empêcher  qu’une  petite  portion  qui  efl;  fort 
fcche  dans  le  bled  étuvé , ne  fe  brile  & ne  fe  mêle  avec  la 
farine,  ce  qui  la  rougiroir. 

On  peut  voir  dans  le  Supplément  au  Traité  de  la  confer- 
vation  des  grains,  pages  106  & 107,  un  état  du  produit  en 
quatre  fortes  de  farines , en  trois  fortes  de  fons , en  pain 
A’un  fetier  de  bled  étuvé  y mis  en  comparaifon  avec  le  produit 
d’tt/i  fetier  de  même  bled  non  étuvé , àa  la  récolte  de  176}  ; le 
premier  a produit  deux  cents  quarante-quatre  livres  de  pain, 
&le  fécond,  deux  cents  trente-fix  livres.  Cet  état  a été  drefle 
d’après  les  expériences  faites  fous  les  yeux  du  fieur  MalilTet, 
fur  cent  quarante-quatre  fetiers  de  bled  de  1763,  m.ou!u  par 
économie,  dont  foixante-douze  étuvés,  & foixante-douze  non 
étuvés. 

On  trouve  dans  le  même  Supplément  , page  67  & fui- 
vantes,  d’autres  expériences  fur  les  bleds  étuvés,  faites  à la 
Maifon  de  St.  Charles  par  le  fieur  Maliflet , dont  M.  Duha- 
mel loue  l’intelligence  & la  capacité. 

11  réfulte  de  ces  mêmes  expériences  du  fieur  Maliflet,  que 
les  bleds  étuvés  fourniflTent  plus  de  farine  & moins  de  fons 
que  les  bleds  non  étuvés , & qu’elle  eft  meilleure.  La  farine 
de  bleds  humides  non  étuvés  ni  deflechés , eft  d’une  diflicile 
confervation } elle  eft  fujette  à fermenter  ; lorfqu’on  l’emploie 
à faire  du  pain,  on  la  trouve  grofle,  & la  pâte  qui  en  ré- 
fulte , eft  toujours  matte } elle  fe  fond  lors  de  fon  apprêt , 
faute  de  foutien , ce  qui  provient  de  l’humidité  contraftée 
par  le  bled  lors  de  la  récolte.  Cette  pâte  eft  difficile  à la 
cuiffion,  & elle  ne  bouffe  pas  dans  le  four;  le  pain  conferve 
toujours  une  fraîcheur  préjudiciable  qui  le  rend  fujet  à moifir. 
Ce  pain  a une  blancheur  qui  flatte  à la  vue , mais  il  a un 
goût  fade  & douceâtre  au  manger  ; il  n’eft  pas  nourriffant , 


ClIAP.  V. 

Procidis  géné- 
raux pour  opi^ 
rer  la  mouture 
féir  économie^ 
avec  leurs  re- 
fuitats,  &c. 

Art.  III. 

Réfultats  dt 
la  mouture  éco* 
nomitfue  fur  les 
bleJs  ètuyèst 


Digitized  by  Google 


1 


Chap.  V. 
Proctdèsginc- 
r,tux  pour  opé- 
rer la  mouture 
par  eccnomte , 
avec  leurs  ré- 
Jultats,  &c. 

Art.  I II. 

Rèfultats  de 
la  mouture  èco~ 
nvv:\que  Jur  les 
bleds  étuvês. 


231  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
parce  que  la  pâte  en  eft  veule , lâche , & boit  peu  d’eao. 
La  farine  de  bled  étuvé  a toutes  les  qualités  contraires  ; elle 
fe  conferve  bien,  attendu  fa  fécherefle  qui  la  rend  aifée  à tra- 
vailler i la  pâte  en  eft  légère  & bien  foutenante , lors  de  fon 
apprêt  i elle  boufte  bien  dans  le  four;  la  cuiflbn  en  eft  ailée 
& plus  prompte  ; le  pain  conferve  toujours  une  féchertffe 
avantageufe  qui  l’empêche  de  fe  moifir  : il  eft  moins  blanc 
à l’œil , mais  il  eft  plus  agréable  & plus  nourriflant.  D’ailleurs, 
on  peut  lui  procurer  la  même  blancheur  qu’à  celui  de  bleds 
non  étuvés , en  jetant  cinq  livres  d’eau  fur  cent  livres  de 
bled , vingt-quatre  heures  avant  de  le  donner  à moudre  ; par 
ce  moyen , le  pain  qui  en  provient  eft  aulli  blanc  que  celui 
qui  n’a  pas  été  étuvé , & il  conferve  toujours  fon  goût  de 
noifette,  parce  que  cette  eau,  ainfi  répandue  fur  le  bled  lêc, 
eft  bien  meilleure  que  celle  qui  en  a été  retirée  par  l’étuve j 
ce  qui  devient  fenfible , par  la  mauvaife  odeur  des  vapeurs 
humides  qui  fortent  de  l’étuve.  Si  à ces  avantages  on  joint 
le  calcul  du  bénéfice  de  huit  livres  de  pain  de  plus  par  fetier 
fur  une  grofle  quantité,  félon  l’expérience  du  fieur  Maliflet, 
& que  d’ailleurs  les  bleds  humides  font  très-fujets  à la  fer- 
mentation , qu’ils  occupent  beaucoup  de  place  , & qu’il  faut 
les  remuer  tous  les  dix  jours  pour  pouvoir  les  conferver,  on 
fentira  les  avantages  de  l’étuve  & des  chambres  de  féchage. 

La  mouture  par  économie  des  bleds  étuvés,  demande  une 
attention  particulière.  Il  faut  avoir  des  meules  très  - douces , 
autant  qu’il  eft  poflible,  par  rapport  à la  fécherefle  de  ces 
bleds;  il  faut  faire  des  rayons  fort  larges,  afin  que  le  bled 
ne  foit  point  tant  haché  en  le  moulant , parce  qu’autrement 
cela  feroit  rougir  la  farine. 

Si  les  meules  ne  font  point  aufli  douces  qu’on  pourroit  le 
defirer,  il  y faut  faire  des  rayons  de  vingt  à vingt -quatre 

lignes 
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lignes  de  largeur  fur  la  feuillure , 6c  de  trois  pouces  de  dif-  ^ - 

tance  au  moins.  11  faut  joindre  à cette  précaution  celle  de 

faire  des  rhabillures  très-douces,  6c  d’avoir  foin  de  bien  gar-  T^ux  pouropé~ 

nir  les  trous  des  meules  avec  de  la  pâte  de  farine  de  fcigle 

6c  de  la  chaux  vive,  afin  que  l’on  puific  faire  un  gros  fon; 

fans  cela,  la  fécherelTe  des  bleds  feroit  rougir  les  gruaux.  On  / ’ 

' c?  D Art  1 1 !• 

doit  aufll  tenir  les  meules  fort  ouvertes,  afin  de  ne  les  faire  R.fuhats  '* 
moudre  que  huit  à dix  pouces,  pour  que  le  bled  fe  concafle 

^ , nomt^fue  jur  Us 

moins  6c  falfe  le  fon  plus  gros.  HeJs  ccuvù., , 

11  faut  encore  avoir  foin  de  fe  fervir  de  bluteaux  très-fins , 
parce  qu’en  général  tous  les  bleds  fecs  le  demandent  ainfi. 

Ces  bluteaux  fins  donneront  une  bonne  quantité  de  gruaux  6c 
des  farines  de  très-belle  qualité  6c  de  la  plus  grande  finelTe.  En 
remoulant  les  gruaux  jufqu’à  quatre  fois  toujours  dans  des  blu- 
teaux fins,  on  eft  sûr  de  tirer  tout  le  produit  pofllble,  6c  de 
l’avoir  de  bonne  qualité.  Nous  n’avons  confeillé  tous  ces  pro- 
cédés que  d’après  les  épreuves  publiques  qui  en  ont  été  faites 
à Lyon  par  le  fieur  Buquet , en  préfence  des  Magillrats.  On 
n’a  pu  attribuer  la  bonification  du  pain  provenu  de  ces  farines 
étuvées , qu’à  la  bonne  mouture  économique  , 6c  à l’intelli- 
gence de  ce  Meunier  : car  dans  les  épreuves  faites  quelque 
temps  auparavant  des  mêmes  bleds  ^étuvés  , moulus  à l’ordi- 
naire 6c  fans  les  précautions  ci-deflus  indiquées , le  pain  n’en 
étoit  prefcjue  pas  mangeable. 

Article  IV. 


Aîamere  de  moudre  par  économie  les  felgleSy  méieilsy 

art.  IV. 


Tout  ce  qu’on  a dit  jufqu’ici  fur  la  maniéré  de  moudre  par  mcvdrtp  irt<o~ 
économie  , ne  concerne  que  les  fromens  j car  pour  les  autres 
Tome  IL  G g 
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grains , les  procédés  , ainfi  que  les  rélultats  , en  font  un  peu 

dilTérens. 

Comme  il  y a plus  d’un  cinquième  du  Royaume  qui  ne  vit 
que  de  pain  de  fcigle,  on  a cru  devoir  donner  un  article  parti- 
culier à la  niouture  de  cette  efpece  de  bled  , qui , par  fa  forme 
mince  & alongée , perd  bien  plus  que  le  froment  par  la  mou- 
ture ordinaire  ; les  deux  bouts  échappent  aux  meules  grofliére- 
ment  piquées, & forment  un  fon  dur,  plus  gros  & plus  chargé 
de  gruaux,  ce  qui  occafionne  une  perte  confidérable  à ceux 
qui  ne  font  moudre  cette  forte  de  bled  qu’une  feule  fois.  Le 
fieur  Maliflet,à  qui  l’on  doit  cette  obfervation,  ajoute  que  le 
fon  des  feigles  mal  moulus , ell  en  même  temps  nuifible  aux 
animaux  , parce  que  les  extrémités  dures  & piquantes  du  feigle, 
qui  ont  échappé  aux  meules  ordinaires , rendent  le  fon  trop 
rude  , enforte  qu’il  fatigue  les  animaux  & les  échauffe  , au 
lieu  de  les  rafraîchir.  C’ell  donc  principalement  fur  les  feigles 
que  tombent  les  plus  grolTes  pertes  occafionnées  par  les  mau- 
vaifes  moutures  ; quoique  cette  efpece  de  bled  foit  précifément 
celle  qui  dût  être  le  plus  ménagée  à la  mouture,  parce  que 
le  pauvre  qui  s’en  nourrit  , n’ell  point  en  état  de  fupporter 
aucune  perte.  Toutes  ces  obfervations  font  développées  dans 
un  excellent  Mémoire  que  le  fieur  Maliffet  donna  en  1760  , fur 
l’emploi  des  feigles  & des  orges  de  cette  année,  dans  lequel 
il  indiqua  la  maniéré  de  les  moudre  & remoudre  , pour  en 
tirer  tout  le  produit. 

La  mouture  ruftique  eft  celle  qui  occafionne  le  plus  grand 
déchet  dans  l’emploi  des  feigles.  On,  dira  peut-être  que  l’on 
parvient  à l’éviter , en  mettant  un  gros  bluteau  qui  tire  toutes 
les  farines  & même  les  fons;  mais  cette  farine  ell  compofée , 
peur  la  majeure  partie  , de  gruaux  & de  recoupes  , qui  ne 
prennent  pas  l’eau  , qui  ne  lèvent  point , 6f  qui  empêchent  le 
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bouffcment  du  pain  &c  la  bonne  fabrication  : indépendamment  i 

de  ce  qu’un  pareil  pain  fera  préjudiciable  à la  famé  , c’eft  qu’en  Chap.  V. 
employant  les  gros  & petits  gruaux  en  nature  , il  y a environ 
un  douzième  ou  un  quinzième  à perdre  fur  la  quantité  , dans  mouture 
la  fabrication  du  pain.  Le  dodinage  dont  fe  fert  la  mouture  avec  leurs  ré- 
économique,  permet  d’employer  un  bluteau  d’un  degré 
fin , parce  que  l’on  peut  remoudre  les  gruaux  & les  recoupes  f,ij„-,ere  de 
qui  font  dilatés  par  l’effet  de  la  meule.  La  farine  plus  allongée  moudre paréco- 

• * r O nomte  les  jei^ 

fait  beaucoup  plus  blanc,  prend  plus  d’eau,  occafionne  la  ^/«,6-c. 
bonne  fabrication  du  pain , & le  rend  plus  profitable  au  corps. 

Il  faut,  pour  la  bonne  mouture  des  feigles,  tenir  les  rayons 
des  meules  plus  près  & plus  petits  que  pour  moudre  les  fro- 
mens  , afin  que  le  grain  fe  hache  plus , parce  qu’on  en  tirera 
plus  de  farine.  On  commence  par  moudre  les  feigles  fans  dodi- 
nage; puis  on  fait  remoudre  toute  la  totalité  des  fons  & gruaux, 

&:  l’on  ne  fait  aller  le  dodinage  ou  la  bluterie  qu’à  la  Icconde 
fois,  pour  en  tirer  tous  les  gruaux  & recoupes , afin  de  les  re- 
moudre féparément  deux  petites  fois,  & de  les  tirer  à fec. 

La  vraie  raifon  de  la  différence  de  ces  procédés  de  la  mou- 
ture économique  des  feigles  à celle  des  bleds  , vient  de  ce 
que  le  fon  ou  la  robe  extérieure  du  bled  eft  plus  feche  , & 
tient  moins  à la  farine  que  celle  du  feigle.  Un  premier  broie- 
ment fuffit  pour  détacher  la  première  enveloppe  du  bled  ; au 
lieu  que  le  fon  du  feigle  reliant  toujours  chargé  de  farine,  il 
eft  bon  de  le  faire  repaffer  une  fécondé  fois  fous  la  meule  avec 
les  recoupes  & gruaux.  Cette  obfcrvation  eft,  comme  on  voit, 
de  la  plus  grande  importance , en  ce  qu’elle  opéré  un  ménage- 
ment conlîdérable  fur  la  nourriture  fpéciale  du  Pauvre.  Dans 
tous  les  Pays  où  la  mouture  économique  n’eft  point  admife  , 
il  feroit  du  moins  intéreffant , lorfqu’il  s’agit  de  petites  moutures, 
comme  celle  des  feigles , de  faire  rerooudre  toute  la  quantité 
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■ ! des  fons,  une  ou  deux  petites  fois,  &:  de  bien  allonger  la  farine. 

Le  produit  fe  trouvcroit  à peu  près  le  même  que  celui  de  la  mou- 
rjux p,mf‘opi-  ture  économique , quoique  la  farine  n’cn  fût  pas  fi  purgée  de 
’^p.J\'^nomic  ^ caufe  du  dodinage  qui  tire  chaque  partie  à blanc;  mais 
Uur^  ré-  du  moins  l’on  éviteroit  fur  cette  denrée  la  perte  de  la  mouture 
Art'  1 V Quant  à la  mouture  en  grofle  , co  .tme  on  ne  tire  pas 

M^nicrt  de  ^u  mouHn , OU  ne  peut  pas  les  faire  remoudre , & la 

moudre p.iréco-  perte  Qu’clle  fait  fur  les  feigles  cil  inévitable. 
g!‘s,  6re.  Si  la  nature  même  des  choies  exige  que  les  procédés  de  la 
mouture  des  feigles  foient  dilTérens  de  ceux  de  la  mouture  des 
fromens  , & que  même  le  rhabillage  des  meules  & les  rayons 
doivent  être  tout  diiTérens  , & qu’ils  varient  d’une  efpece  à 
l’autre , il  ell  évident  que  tous  les  mélanges  de  feigle  & de 
froment , connus  fous  les  noms  de  métctl , conceau  , mefcle,  mé- 
léard ,coffegaU,  &c.  feront  toujours  délavantageux  à toutes  les 
moutures.  Cela  fera  encore  plus  fcnlible , fi  on  réfléchit  qu’à 
chaque  broiement  des  parties  de  froment  , foit  entières  , foit 
en  gruaux  , l’adrefTe  du  Meunier  confifle  dans  l’art  d’en  enle- 
ver légèrement  la  pellicule  extérieure  ; tandis  que  dans  le  feigle 
au  contraire,  le  fon  étant  par  fa  nature  plus  adhérent  à la 
Lirine , il  faut  un  broiement  plus  fort  & plus  ferré  pour  l’en 
détacher. 

Il  feroit  donc  intéreffant  de  faire  toujours  moudre  le  froment 
d’un  côté  & le  feigle  de  l’autre,  fuivant  les  procédés  détaillés 
ci-devant , pour  chaque  efpece , afin  d’en  mieux  tirer  toute  la 
farine;  fans  cela,  la  différente  configuration  de  ces  deux  ef- 
peces  de  grains , fait  que  l’un  efl  broyé  & haché  fous  la 
meule , tandis  que  l’autre  n’efl  qu’applati  ou  à peine  concaffé , 
ce  qui  produit  une  perte  confidérable  dans  la  mouture.  Mais  la 
perte  efl  bien  moins  grande  dans  la  mouture  économique  que  dans 
les  autres,  parce  que  la  première  fe  récupéré  par  le  remoulage 
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des  gruaux.  Au  rcfte , toute  cette  obfcrvation  fur  les  méteils  , 
ne  porte  que  fur  ceux  qui  font  dans  l’habitude  de  mêler  le 
feigle  & le  froment  avant  que  de  les  envoyer  au  moulin  : 
car,  lorfque  ces  deux  fones  de  bleds  ont  été  femés  & récoltés 
enfemble  ( ce  qui  eft  encore  défavantageux  , comme  on  l’a 
prouvé  dans  la  première  panie  , puifquc  le  temps  de  leur 
maturité  n’ell  pas  le  même  ) , il  ell:  alors  impoflible  de  les 
moudre  féparément;  mais  du  moins  dans  ce  cas,  il  n’y  a que 
la  mouture  économique  qui  puifle  diminuer  le  déchet  & la 
perte  que  l’on  fait  fur  les  méteils. 

La  mouture  économique  des  orges , demande  aufil  des  atten- 
tions particulières,  fuivant  la  nature  de  cotte  efpece  de  grain. 
La  forme  de  l’orge  & fa  qualité  plus  pâteufe,  iont  encore 
moins  favorables  que  le  feigle  à la  mouture  •,  indépendamment 
de  fe>  pointes  plus  alongées,  parce  qu’il  eft  plus  renflé  au  mi- 
lieu , la  rainure  profonde  & épaifle  de  ce  grain  , fait  qu’il  s’en 
échappe  beaucoup  en  gruaux  avec  les  fons.  On  verra  plus  bas 
qu’un  fetier  d’orge  n’a  produit  que  58  livres  de  farine  à la 
mouture  ruftique,  & que  par  la  nouvelle  méthode  on  en  a tiré 
jufqu’à  1 1 5 livres  j une  différence  de  moitié  dans  les  produits , 
mérite  affurément  la  plus  férieufe  attention. 

En  général  le  pain  qui  fe  fait  avec  la  farine  d’orge,  efl  de 
qualité  inférieure  au  pain  de  feigle;  mais  il  ne  laiflë  pas  d’être 
bon  & nourriffant.  Une  partie  des  gens  de  la  campagne  n’ont 
pas  d’autre  nourriture;  il  eft  donc  important  de  la  leur  mé- 
nager, & l’on  peut,  par  la  nouvelle  méthode,  doubler,  pour 
ainfi  dire,  l’efpece,  lui  donner  une  qualité  fupérieure,  & en 
diminuer  le  prix.  Le  Journalier  de  campagne,  hors,  d’état 
d’acheter  du  bled , même  du  feigle , fe  fournit  d’orge , ou 
conferve  celui  qu’il  récolte  fur  quelque  coin  de  terre  qu’il 
amodie  à l’année  : le  Meunier  lui  donne  une  fimple  mouture 


Ch  A P.  V. 

ProcèJcs 
ruux  pour  opé- 
rtr  la  mouture 
par  économie , 
avec  leurs  ré- 
fultats  , 

Art.  IV, 

Afanie’’e  Je 
moudre  par  éco- 
nomie les  fei' 
g!cs,  6-e-. 
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par  économie , 
avec  leurs  ré- 
juîtats  y é'f. 
Art.  I V. 

Man’ere  de 
moudre  par  éco- 
nomie les  fei» 
(les  y 6'f. 


138  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
S:  le  blute  gros,  parce  que  le  Journalier  croit  augmenter  fon 
pain , en  y laiflant  une  partie  du  fon.  Mais  ce  mélange  donne 
un  rude  à la  tarine  qui  empêche  de  la  pétrir  ; elle  ne  peut 
lever  ni  même  prendre , comme  elle  eût  fait  fans  cela  : le 
pain  cR  rude,  fans  liaifon,  Sc  nourrit  mal.  Le  même  Jour- 
nalier, privé  de  bdliaux  pour  confommerles  fons,  croit  gagner, 
en  les  donnant  au  Meûnier  en  paiement;  celui-ci  qui  en  eft 
prévenu,  tire  peu  de  farine,  ik  fe  réferve  un  fon  plus  gras 
pour  fes  volailles  & beftiaux.  Tels  font  les  effets  ordinaires 
qui  fuivent  la  méthode  ordinaire  d’opérer  fur  les  orges  dans 
une  grande  partie  du  Royaume. 

Par  les  tableaux  de  comparaifon  que  le  lîeur  Maliffet  pré- 
fenta  au  Miniftere  en  1760,  il  fit  voir  que  le  fetier  d’orge, 
pefant  deux  cents  douze  livres,  ne  rendoit,  par  la  mouture 
ruftique,  que  cinquante-huit  livres  de  farine,  produifant  en- 
viron foixante-fept  livres  de  pain  rude  & groflier,  qui  reve- 
noit  à deux  fols  la  livre  ; au  lieu  que  par  la  méthode  qu’il 
qu’il  propofoit  d’après  fes  effais , le  Payfan  pouvoir  tirer  du 
même  fetier  d’orge  au  moins  cent  vingt-quatre  livres  de  pain 
bien  meilleur,  & qui  ne  lui  coûteroit  que  fix  liards  la  livre; 
enforte  que  fi  la  mouture  économique  ne  ménage  qu’un  hui- 
tième fur  les  bleds , elle  épargne  environ  un  tiers  fur  les  fei- 
gles,  & près  de  moitié  fur  les  orges.  11  ajoute  que  ce  béné- 
fice fur  les  orges  ferviroit  du  moins  à dédommager  le  Payfan 
de  la  mauvaife  opération  qu’il  fait , lorfqu’il  acheté  de  l’orge 
au  lieu  de  feigle,  pour  faire  fon  pain,  à caufe  du  moindre 
prix  : mais  fi  le  fetier  de  feigle  vaut  trois  à quatre  livres  de 
plus  ( la  I'‘.  partie,  chapitre  ii , article  ii  , du  prix 

proportionnel  des  grains'),  il  peut  rendre  jufqu’à  deux  cents 
quarante  livres  de  pain  ; enforte  que  le  prix  de  l’orge , quoi- 
qu’inférieur  à celui  du  feigle,  fe  trouve  néanmoins  bien  plus 
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fort  en  proportion  des  produits  de  ces  deux  efpeces  de  grains.  — 

Nous  avons  fous  les  yeux  les  tableaux  de  coniparailon  de  Chap.  V. 
toutes  nos  récoltes  & du  produit  des  diverfes  fortes  de  grains,  fui- 
vaut  les  diverfes  maniérés  de  les  moudre,  depuis  1757  jufqu’en  /a 
1763,  où  toutes  les  vérités  expofées  dans  notre  Ouvrage,  hurTU- 
font  démontrées  par  les  faits  & l’expérience  (i). 

La  maniéré  de  moudre  les  orges  à profit,  cil  un  peu  dilTé- 
rente  de  celle  que  nous  avons  indiquée  pour  les  feigles  : il 
faut  bien  fe  garder  de  remoudre  la  totalité  des  fons  comme  dans  /“*. 

les  feigles , parce  que  la  paille  de  l’orge  pafleroit  alors  dans  le  ® ' 
bluteau,  & feroit  préjudiciable  à la  confervation  des  farines, 
à la  beauté  du  pain , & même  à fa  falubrité.  Il  faut  néceffai- 
rement  mettre  le  dodinage  ou  la  bluterie  pour  en  tirer  la 
paille  ; enfuite  on  fait  remoudre  deux  fois  les  gruaux  bis  & 
blancs  qui  en  fortiront , en  ayant  foin  de  les  bien  afllcurer  -, 
puis  on  remoud  les  recoupes  une  feule  fois  & fort  légèrement , 
fans  approcher  les  meules  que  très-peu,  afin  qu’en  repaffant 
toute  la  maffe  au  dodinage  ou  à la  bluterie  , on  puifTe  encore 
en  tirer  les  petits  gruaux  qui  pourroient  s’y  trouver. 

La  mouture  des  biocailles , l'arralins  8c  bleds  noirs  , ainfi  que 
celle  des  avoines  , peut  fe  faire  également  avec  beaucoup 
d’avantage , par  la  même  méthode  que  celle  des  orges , avec 
un  gros  dodinage  pour  en  extraire  la  paille  , & en  faifant 
remoudre  deux  fois  les  gruaux  , &c. 

La  conféquence  naturelle  de  cet  article,  eft  que  la  mouture 


f I ) Ce  long  travail  du  lîeiir 
MalilTet , fi  propre  à lui  faire  hon- 
neur , méritoit  fens  doute  d'être 
Joint  au  Traité  de  la  mouture  par 
économie;  mais  commj  il  cft  liérilT.’ 
de  calculs , de  tabks , de  détails 


de  fibrication , Sic.  & que  d’ailleurs 
il  eût  emporté  beaucoup  d’efpacc, 
nous  avons  cru  devoir  le  rél’crver 
avec  d'autres  pièces  également  in» 
térçlTantes,  pour  un  lupplément. 
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; economique  cft  fpécialement  avantagcufe  dans  l’emploi  des 

Chap.  V.  feiglcs  &:  menus  grains , pour  l’épargne  de  la  fublillance  des  • 
Procédés ecnc^  r»  • i ii  i»  - • 

faux  pour  opé- 1 auvTcs  j ofi  Cil  va  voif  cIc  iiouvcUcs  prcuvcs  que  Icxpenence 

rendra  fans  répliqué. 

par  cconomu , * 1 

avec  leurs  ré’ 

Juluts,  &C.  A R T I C L E V. 


Rcfultat  de  la  mcutiire  économique  des  fcigles  , &c. 

Art.  V. 

RifuUai  de  la  Lc  poids  d’uii  fctier  de  feigle  moulu  par  économie,  &fup- 
mine  des  jii-  pôle  du  poids  de  250  us  res  ( i ), 

, 6-c.  Donne  en  farine  de  feigle  ....  107  liv.' 

En  fécondé  farine 42 

En  troificme  farine 34 

En  fons  34 

Et  de  remoulage 26 

Tous  ces  produits  étant  joints  au  fraiement 
ou  déchet  de  6 livres 


:î 


60  î 


Donnent  un  poids  égal  à celui  du  fetier.  . . . 2 50 

On  remarque  dans  ce  produit  , comparé  avec  celui  des 
fromens  donné  ci-devant  à la  fin  de  l’art,  i,  que,  d’une  part, 
le  fraiement  ou  déchet  eft  plus  confidérable  que  celui  des 


( 1 ) On  a fuppofé  le  fetier  de 
feigle  de  la  tète,  <à  250  livres  pe- 
fant , pour  fc  conformer  à l'expè- 
rience  du  fieur  Maliffet , citée  dans 
l’Art  du  Meunier  par  M.  Malouin , 
& qui  porte  les  meilleurs  feigles 
de  1760  jufqu’à  2^  livres  : ce 
poids  a lieu  de  furprendre , piiif- 
que  fui vant  l’opinion  commune,  le 
feigle  i’c  balance  ordinairement  en- 
tre 220  à 230  livres  le  fetier  , mc- 


fure  de  Paris.  Une  fi  grande  diffé- 
rence de  poids  dans  la  mefure,  fait 
fentir  l’importance  de  l'obfervation 
tant  de  fois  répétée,  d’acheter  les 
grains  au  poids  & non  à la  mefure. 
Quoi  qu’il  en  foit , dans  les  expé- 
riences on  peut  faire  égaler  le  fe- 
tier de  feigle  de  la  tète , A un  poids 
fuppofé  de  250  livres;  les  rapports 
entre  les  produits  feront  toujours 
les  mêmes. 

fromens 
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&omens , parce  qu’on  remoud  toute  la  mafle  des  fons  gras , & 
que  plus  on  remoud  , plus  on  a de  déchet  à la  mouture. 
2°.  L’article  des  fons  eft  plus  fort  en  quantité , parce  que  le  feigle 
a beaucoup  plus  de  fon  à proportion  que  le  froment.  Mais 
pour  mieux  connoître  les  réfultats,  divifons  les  feigles  comme 
les  bleds , en  trois  différentes  clafles  ou  qualités. 

La  première  fera  compofée  de  feigles  recueillis  en  pleine  ma- 


Chap.  V. 

Procédés  géné* 
rsux  pour  opé^ 
rer  Lx  mouture 
par  économie , 
avec  leurs  té’ 
fulléXtSy  6^c. 

Art.  V. 
Rcfultat  Je  la 


turité  & fenés  par  un  temps  fec  ; ce  qui  rend  le  grain  plus  «a™ 

r r ' T or  mique  des  Jet' 

facile  à moudre , & donne  par  conféquent  plus  de  farine  & , frc. 


moins  de  fon. 


La  fécondé  efpece.  fera  de  moindre  qualité , comme  les  fei- 
gles pris  par  la  chaleur  lorfqu’ils  font  en  lait.  Le  grain  en  efl 
plus  maigre  & moins  farineux  } aufli  cette  clafTe  donne  - 1 - elle 
plus  de  fon  que  la  première. 

La  troifieme  clafTe  eft  encore  inférieure  à ces  deux  premières: 
où  elle  eft  compofée  de  grains  qui  ont  efluyé  la  pluie  lors  des 
moiftbns  & avant  d’être  ferrés,  &:  qui  fe  trouvent  employés 
dans  l’année  avant  qu’ils  aient  pu  fécher;  ou  bien  c’eft  du 
feigle  venu  dans  des  terres  mal  cultivées , qui  eft  plus  maigre 
& moins  farineux  : ou  enfin  cette  troifieme  clafTe  eft  mêlée  de 


mauvaifes  graines,  tachée  par  la  liqueur  mielleufe  qui  forme 
l’ergot , rongée  par  les  infeftes , &c. 

Mais  lorfque  le  feigle  a été  recueilli  en  parfaite  maturité , 
& ferré  par  un  temps  fec,  tel  que  celui  des  deux  premières 
clafTes,  il  eft  plus  facile  à moudre,  & donne  plus  de  farine 
& moins  de  fon.  Si  les  terres  à feigles  font  bien  cultivées , 
comme  en  Bretagne,  ce  grain  produit  fouvent  plus  de  pain 
que  ne  fait  le  froment , quoiqu’il  coûte  ordinairement  pref- 
que  par-tout  un  tiers  moins  que  le  froment.  11  y a des  Pro- 
vinces entières,  même  des  Royaumes,  comme  celui  de  PrufTe, 
qui  ne  connoifTent  pas  le  pain  de.  froment,  mais  feulement 
Tome  IL  H h 
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Chap.  V. 
Procédés  géné- 
rjux  pour  opé~ 
T<r  lu  mouture 
pur  économie, 
avec  leurs  r<- 
fultuts,  6'f. 

Art.  V. 

Réfultut  de  lu 
moulure  écono^ 
mique  des  /«- 
S^ts , Oc. 
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celui  de  feigle  & d’orge  : on  joint  fouvent  le  feigle  à l’orge, 
& l’on  fait  bien,  parce  que  la  pâte  de  feigle  a plus  de  liai- 
fon  que  celle  d’orge  & leve  mieux.  La  mouture  économique 
rend  donc  un  fervice  eflentiel  par  le  bénéfice  énorme  qu’elle 
procure  fur  ces  menus  grains. 

Dans  les  moutures  ordinaires,  il  y a une  grande  perte  fur  ces 
trois  fortes  de  feigles,  parce  que  fi  le  grain  eR  fec  comme  celui 
des  premières  claffes,  fes  extrémités  dures,  minces  & allongées 
par  les  deux  bouts , relient  entières  & échappent  aux  meules 
& au  broiement  dans  un  feul  & unique  moulage.  Les  parties 
de  farines  qui  ne  font  point  dilatées  & xjui  relient  enfermées 
dans  ces  deux  extrémités  , forment  ce  que  l’on  appelle  /e 
Jbn  dur , indépendamment  de  ce  que  le  noyau  du  fon  que 
produit  la  mouture  ordinaire  , retient  encore  de  fon  côté 
beaucoup  de  farine , parce  que  cette  mouture  brute  affleure 
mal  , & que  la  piquure  grofliere  des  meules  ne  peut  écurer 
les  fons.  On  dira  peut-être  que  les  fons  en  feront  meilleurs 
pour  nourrir  les  animaux  } mais  on  a montré  plus  haut  le 
contraire,  parce  que  les  extrémités  du  feigle  étant  dures  & 
piquantes , elles  rendent  ce  fon  trop  rude  , enforte  qu’il  fatigue 
les  animaux  & les  échaulle  au  lieu  de  les  rafraîchir. 

Si  au  contraire  les  feigles  font  de  la  derniere  clafTe,  parce 
qu’ils  font  humides,  alors  la  perte  efl  bien  plus  confidérable, 
en  ce  que  la  farine  efl  plus  adhérente  au  fon , 8f  qu’il  eft 
impoffible  de  l’en  féparer  par  la  mouture  ordinaire  ; il  fe 
trouve,  dans  le  cas  d’humidité,  plus  d’un  tiers  de  cette  denrée 
de  perdue  & abandonnée  aux  animaux. 

Ce  font  toutes  ces  parties  que  la  mouture  économique 
épargne  dans  les  feigles,  en  faifant  repaffer  une  fécondé  fois 
les  fons  avec  les  gruaux  fous  les  meules.  C’eft  ce  qui  va  pro- 
duire les  fécondés  & troifiemes  farines  dans  le  calcul  des  réful- 
tats  de  la  mouture  économique  des  feigles. 
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PREMIERE  Classe. 

Poids  du  fetier,  mefiire  de  Paris,  233  liv.  ci  ...  233  liv. 


Produit  en  première  farine 120 

En  fécondé  & troifieme  farines  provenues  du  re- 
moulage des  fons 63 

En  fons  60 

Déchet 8 


Total  égal  au  poids  du  fetier 233  liv. 


Chap.  V. 

Procédés  géné* 
Taux  pour  opé~ 
rer  la  mouture 
par  économie  » 
avec  leurs  ré- 
fultatSj  Oc, 

Art.  V. 

Réfultat  de  la 
mouture  écono^ 
mique  des  jei“ 
gies.  Oc, 


Seconde  Classe. 
Poids  du  fetier  de  feigle 


243  liv. 


Produit  en  première  farine  ........  100 

En  fécondé  & troifieme  farines  provenues  du  re- 
moulage des  fons  & gruaux  « 71 

En  fons 64 

Déchet 8 

Total  égal  au  poids  du  fetier  . . . . 243  liv. 

Troisième  Classe. 

Poids  du  fetier  de  feigle 231  liv. 

Produit  en  première  farine 9^  ' 

En  fécondé  & troifieme  farines  du  remoulage  des 

fons  & gruaux 60 

En  fons 71 

' Déchet 8 

Total  égal  au  poids  du  fetier 231  liv. 


On  peut  remarquer,  i°.  que  la  fécondé  clalTe  donne  plus 

Hh  ij 
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rjux  pour  opé- 
r<r  lu  mouture 
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avec  leurs  ré* 
fuit  Ms  , 

Art.  V. 

Rêfultat  de  la 
mouture  écono* 
mi>^ue  des  Jei* 
glesy  6*f. 
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de  fon  que  la  premicre,  parce  que  le  feigle  étant  maigre,  a 
moins  de  farine  que  celui  de  la  tête  qui  eft  plus  plein;  mais 
auffi  que  la  mouture  économique  en  retire  à proportion  plus 
de  fécondé  & troificme  firincs  que  dans  la  première  claffe. 

2°.  Que  la  troificme  claflTe  donne  une  plus  groffe  quantité 
de  fons  que  toutes  les  autres , parce  qu’étant  humides , on  ne 
peut  pas  affleurer  les  feigles  de  cette  derniere  claffe , comme 
ceux  des  deux  premières. 

Que  les  produits  en  fécondés  & troifiemes  farines  font 
uniquement  ceux  du  remoulage  des  fons  & gruaux  par  la 
mouture  économique  ; enforte  que  la  mouture  ordinaire  n’eût 
tiré  du  fetier  de  la  première  claffe  que  cent  vingt  livres  de 
farine i zo  liv. 

Sons  gras  & durs ^..129 

Déchet 4 

Total  égal  au  poids  du  fetier 25}  liv, 

La  fécondé  claffe  n’auroit  produit  que  cent  livres  de 
farine i 00  liv. 

Sons  . . 139 

Déchet 4 

Total  égal  au  poids  du  feigle 243  liv. 

Et  la  troifieme  claffe  n’auroit  donné  que  quatre-vingt-douze 
livres  en  farine 92  liv. 

Sons 135 

Déchet 4 


Total  égal  au  poids  du  feigle 231  liv. 

Ainfi  dans  les  moutures  ordinaires  il  y auroit  perte  fur  la 
première  claffe  de  foixante-cinq  livres  de  farine  ; fur  le 
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fetier  de  la  fécondé  clafle,  de  foixante -onzci  & fur  celui  de 
la  troifieme , de  foixante  livres  de  farine  ; quoique  la  perte 
paroiflc  moins  forte  dans  cette  troifieme  clafle,  que  dans  la 
fécondé  , elle  eft  cependant  plus  forte , eu  égard  au  poids 
du  fetier , qui  n’eft  que  de  deux  cents  trente-une  livres , au 
lieu  de  deux  cents  quarante -trois  qu’il  pefe  dans  la  fécondé 
claflfe. 

Ces  fécondés  & troifiemes  farines,  inconnues  à la  mouture 
ordinaire , ne  font  point  inférieures  à la  première  farine , parce 
qu’elles  font  produites  en  partie  par  le  cœur  du  grain,  & 
par  ce  qui  feroit  renfermé  dans  les  deux  extrémités.  On  ne 
les  appelle  pas  fécondé  & troifieme  relativement  au  degré 
de  bonté  (la  troifieme  n’eft  cependant  pas  fi  blanche  que  les 
autres  ) , mais  parce  qu’elles  font  produites  en  fécond  par  le 
remoulage  de  tout  le  fon , & en  troifieme  par  celui  des  gruaux 
feulement.  Le  bénéfice  devient  encore  plus  confidérable  par 
le  produit  en  pain,  en  ce  que  cet  excédent  de  farine  donne 
beaucoup  plus  de  pain  qu’on  n’en  devroit  efpérer,  relative- 
ment à la  quantité  de  farine  excédente  ; tellement  que  fi  le 
fetier  de  la  première  clafle  donne,  par  la  mouture  ordinaire, 
cent  quarante -huit  livres  de  pain  cuit,  on  en  retirera,  par 
la  mouture  économique , deux  cents  vingt -huit;  ce  qui  fait 
quatre-vingts  livres  de  pain  d’excédent,  quoiqu’il  n’y  en  ait 
que  foixante-cinq  de  farine  de  plus.  On  verra  dans  les  ob- 
fervations  fur  le  procès-verbal  de  Mont-Didier,  que  ce  béné- 
fice en  pain  eft  uniquement  dû  à la  meilleure  fabrication  des 
farines. 

On  obfervera  encore  ici  que  le  réfultat  tourne  en  perte 
dans  1 emploi  des  feigles  nouveaux,  comme  dans  celui  des 
bleds,  & qu’il  feroit  encore  plus  à fouhaiter  que  les  feigles 
ne  fulTent  jamais  employés  dans  l’année  de  la  récolte,  afin  de 


Chap.  V. 
Procèdes 
Taux  pour  opé^ 
rcr  la  mouture 
par  économie  , 
ec  leurs  rèfuL- 
tut  St  (fc. 

Art.  V.  ' 

Pifultat  de  la 
moutu-  e ècorû^ 
miifuc  des  Jet* 
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. laifler  bonifier  les  nouveaux.  Car  M.  Malouin  dit  exprefle- 
Chap.  V.  8 l’Art  du  Meunier  , que  le  feigle  a quelque 

Procédés ficr.i.  chofc  de  bien  plus  mauvais  que  n’a  le  froment,  quand  il  n’a 
"'r^lMZoXr,  pas  fait  fon  effet,  quand  il  n’a  pas  reffuyé , outre  que  la  dange- 
^avcc‘7<"u'7“ré‘  qualité  du  feigle  ergoté  diminue  en  vieilLffant. 
jisiuis , Oc.  Le  même  Auteur  rapporte,  comme  nous,  page  39,  que 

Art.  V.  le  même  fetier  de  feigle,  pefant  cent  cinquante  - trois  livres, 
n’avolt  rendu , par  la  mouture  brute,  que  cent  vingt  livres 
mi'tisc  des  fci-  de  farine,  en  avoir  donné  cent  quatre-vingt-cinq  par  la  mou- 
ture économique;  & qu’un  fetier  d’orge,  pefant  deux  cents 
douze  livres,  n’a  voit  donné,  par  la  même  mouture  brute, 
que  cinquante,- huit  livres  de  farine,  & cent  cinquante  livres 
de  fon  très-gras  ; au  lieu  que  par  la  mouture  économique  , le 
fetier  d’orge  de  la  même  efpece  avoit  produit  cent  quinze 
livres  de  farine  & quatre-vingts  livres  de  fon  fec. 

Comment,  après  de  pareils  aveux,  cet  Auteur  a-t-il  pu  avancer, 
page  49 , « que  les  remoutures  font  nuifibles , en  ce  qu’elles 
» font  perdre  le  volatil , qui  fait  la  faveur  & l’odeur  propre  à 
>♦  chaque  efpece , comme  eft  l’odeur  de  violette  à la  farine  de 

w feigle  ; que  le  bénéfice  de  la  mouture  économique  occafion- 

»»  nera  le  déprifement  de  la  denrée.^  &c.  » 

Ce  qui  détruit  ces  objeftions , c’eft  que  le  premier  produit 
ou  la  première  farine  de  feigle,  qui  , dans  ce  cas  particulier, 
eft  de  cent  vingt  livres , n’ell  point  remoulu , & ne  repaffe 

plus  fous  la  meule.  Il  eft  donc  faux  de  dire  que  la  mouture 

économique  eft  la  plus  mauvaife  de  toutes  pour  la  qualité , 
en  ce  qu’elle  décompofe  la  farine  à force  de  remoudre  ; tandis 
que  jamais  la  farine  tirée  par  le  premier  bluteau,  ne  repaffe 
fous  les  meules  ; ainfi  elle  ne  peut  pas  être  dénaturée  comme 
on  le  dit , puifqu’il  n’y  a que  les  fons  & gruaux  qui  foient 
remoulus.  Quant^  au  déprifement  de  la  marchandife  , occa* 
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fionné  par  la  furabondance  due  à la  mouture  économique , w— t 
cette  raifon  fait  plus  pour  que  contre;  puifque  ce  bénéfice,  qui  Chap.  V. 
fera  baifler  le  prix  de  la  denrée , eft  le  fruit  de  l’épargne  dû  ra7xpt‘Û/opî- 
au  nouvel  Art  de  moudre  à profit.  C’eft  avoir  fur  cet  objet  '"oufur« 
laveu  meme  de  les  advcrlaires.  avec  leurs  «- 

Après  ce  qui  a été  dit , il  paroît  fuperflu  de  donner  le 
réfultat  de  la  mouture  économique  des  métcils  , des  orges  & j]  u 

autres  menus  grains  ; d’ailleurs , on  aura  encore  occafion  d’en  mouture  èeono- 
parler  dans  la  fuite  : mais  nous  ne  pouvons  pas  terminer  ce  cha-  giTl  te, 
pitre , fans  y joindre  les  procédés  particuliers  d’une  méthode 
encore  plus  économique , & par  conféquent  plus  favorable 
au  pauvre  Peuple,  que  nous  avons  principalement  en  vue  dans 
ce  Traité. 

Article  VI. 

Procédés  particuliers  de  la  mouture  des  Pauvres,  dite 
d la  Lyonnoife. 

Dans  les  réfultats  précédens , on  a fixé  le  produit  commun  Art.  VI . 
du  fetier  de  bled-froment  , par  la  mouture  économique,  de  tcuUet“Ie% 
cent  foixante  - quinze  à cent  quatre  - vingts  livres  de  farine 
bien  purgée  de  fon;  mais  avec  un  peu  d’adrefle  & d’habitude,  HaLyonnoifi. 
& fi  les  bleds  font  d’une  qualité  fupérieure,  on  peut  ]e  pouffer 
à cent  quatre-vingt-cinq  livres  & plus  , comme  en  convient 
l’Auteur  de  l’Art  du  Meûnier.  Le  fieur  Buquet , ce  Meûnier 
dont  nous  avons  tant  parlé  , imagina , depuis  la  mouture  des 
Pauvres,  dite  à la  Lyonnoife , comme  un  raffinement  de  la 
mouture  économique,  pour  procurer  encore,  en  faveur  des 
Maifons  de  Charité  , une  plus  grande  épargne  & un  plus 
grand  produit  du  grain  , & pour  tirer  des  iffues  de  la  mou- 
ture , les  parties  de  farine  qui  y reftent  encore  attachées  après 
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la  fcparaticn  des  gruaux.  On  verra  ailleurs  à quelle  occafion 
la  mouture  des  Pauvres  a été  imaginée , & les  contradiélions 
quelle  a effuyées  ; il  fufiit  ici  d’en  expofer  les  procédés  par- 
ticuliers. 

Pour  opérer,  fuivant  cette  nouvelle  méthode,  on  dilpofe  les 
meules  comme  pour  la  mouture  économique  , de  maniéré 
qu’elles  travaillent  légèrement  fans  trop  approcher  le  bled.  On 
a également  foin  de  tenir  le  coeur  & l’cntrepied  des  meules  plus 
ouverts  de  deux  à trois  pouces , afin  que  le  fon  fe  concafle 
moins  & qu’il  puiffe  repalTer  fous  la  meule , comme  dans  la 
mouture  des  feiglcs.  Après  la  première  mouture  fur  grain,  le 
Meunier  retire  d’abord  la  première  farine  de  bled  féparée  par  le 
bluteau  fupérieur  ; mais  au  lieu  de  remoudre  toute  la  mafle  des 
fons  gras,  comme  on  le  fait  pour  les  feigles,  on  la  fait  pafler  par 
une  bluterie  cylindrique , qu’on  emploie  au  lieu  d’un  dodinage. 
On  en  retire  les  deux  gruaux  blancs  dits  premier  & Jecondy 
qu’on  fait  remoudre  deux  fois , toujours  fans  trop  approcher  les 
meules , crainte  de  tacher  la  farine  par  les  parties  de  fon , 
qu’une  mouture  trop  forte  y feroit  infailliblement  pafler  : la 
farine  de  ces  gruaux  blancs  fe  mêle  avec  la  première  farine 
de  bled , &:  forme  avec  elle  environ  les  deux  tiers  du  produit 
total  en  farines  blanches. 

Enfuite  on  repalTe  fous  la  meule  tout  à la  fois  le  gruau 
gris , la  recoupette , les  recoupes  & les  fons , en  adaptant  un 
bluteau  d’un  ou  deux  degrés  plus  gros  que  celui  qui  a fervi 
à tirer  les  farines  blanches,  & on  place  au  deflbus  un  do- 
dinage, pour  en  tirer  encore  un  petit  gruau  que  l’on  peut 
faire  entrer  dans  la  maflê  de  la  farine  bife , foit  tel  qu’il  a 
palTé  par  le  dodinage,  foit  en  le  repaflfant  encore  fous  la 
meule.  Par  ce  procédé  on  a environ  un  tiers  de  farines  bifes, 
& far  la  totalité  on  obtient  douze  à quinze  livres  de  farine 

de 
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de  plus  que  le  produit  commun  de  la  mouture  économique 
ordinaire. 

Indépendamment  du  bénéfice  fur  le  produit  , on  trouve 
encore  un  grand  avantage  dans  la  mouture  dite  des  Pau- 
vres. Si  l’on  veut  féparer  la  farine  de  bled  & celle  des  pre- 
miers gruaux  blancs , on  aura  deux  tiers  de  pain  blanc  de 
première  qualité , contre  un  tiers  de  bon  pain  bis  ; mais  fi 
l’on  mêle  les  derniers  produits  du  gruau  gris,  recoupes  & 
fons , avec  ces  premières  farines  blanches , on  aura  un  pain 
de  ménage  excellent , fupérieur  en  fubftance  & en  vraie  nour- 
riture à tous  les  autres  pains,  & l’on  en  aura  une  bien  plus 
grande  quantité.  Il  nous  relie  à prouver  que  de  quelque  ma- 
niéré que  fe  falTe  le  mélange  des  farines  provenues  de  la 
mouture  des  Pauvres,  le  pain  qui  en  proviendra  fera  préfé- 
rable à celui  de  toutes  les  autres  méthodes , outre  le  gain  fur 
la  quantité. 

Tous  les  Meûniers  conviennent  que  dans  la  mouture  éco- 
nomique, on  ne  tire  qu’un  dix-feptieme  de  bis  contre  feize 
parties  de  blanc.  Or,  fi  dans  la  mouture  des  Pauvres,  on  ne 
retire  que  deux  tiers  en  farines  blanches  pour  faire  à part 
du  pain  blanc  , ce  blanc  fera  plus  net  , plus  pur  , moins 
piqué  de  fon,  plus  propre  à fe  conferver,  & le  pain  blanc 
qui  en  proviendra  fera  plus  beau,  plus  favoureux,  &c.  Par 
la  même  raifon  , le  tiers  de  bis  fera  bien  moins  bis  & beaucoup 
plus  beau  que  dans  la  mouture  économique  ordinaire}  parce 
qu’il  fe  trouvera  dans  ce  tiers  de  farines  bifes,  plus  de  blanc 
que  fi  l’on  n’avoit  tiré  qu’une  dix-feptieme  partie  de  bis  con- 
tre feize  parties  de  blanc  à l’ordinaire.  Ainfi  la  balance  fera 
des  deux  côtés  en  faveur  de  cette  méthode , & par  l’augmen- 
tation du  prix  du  pain  plus  beau,  & par  le  bénéfice  de 
douze  à quinze  livres  de  farine  d’augmentation  fur  le  fetier. 

Tome  IL  I i 
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Si  au  contraire  on  préféré  de  ne  faire  qu’une  feule  forte  de 
pain  , alors  on  aura  le  vrai  pain  qui  convient  au  Peuple  pour 
fa  confommation , le  plus  favoureux,  le  plus  fubftantiel,  ce- 
lui qui  fe  garde  le  plus  long-temps  dans  fa  fraîcheur , celui 
qui  fait  le  plus  de  profit  ; c’cft  le  pain  de  ménage  par  ex- 
cellence, fait  de  toutes  farines,  en  n’ôtant  que  le  gros  fon 
& les  recoupes.  Ce  pain  n’ell  pas  parfaitement  blanc,  il  ell 
plutôt  jaune  mêlé  de  gris  ; c’eft  pourquoi  les  Habitans  des 
Villes  pourroient  le  confondre  au  coup  d’œil  avec  celui  qu’on 
nomme  pain  bis-blanc  ou  pain  bourgeois  : mais  la  différence  en 
eft  bien  grande,  puifque  dans  ce  dernier  on  a extrait  la  fa- 
rine de  bled  ou  le  blanc,  & la  farine  favoureufe  de  premier 
gruau  pour  faire  le  pain  blanc,  & que  le  pain  bis  & le  bis- 
blanc  ne  font  faits  que  de  fécondé , troifieme  &:  quatrième 
farines  de  gruaux  & rccoupettes,  fuivant  le  nombre  de  fois 
qu’on  les  fait  remoudre } fouvent  encore  mêle-t-on  du  fon  & 
des  recoupes  dans  le  pain  bis.  Le  pain  de  ménage  dont  nous 
parlons  eft  fait  au  contraire  en  mêlant  enfemble  toutes  les 
farines  ; favoir,  la  fleur  ou  farine  de  bled , les  belles  farines 
de  premiers  & féconds  gruaux , & les  bifailles  provenues  des 
derniers  gruaux,  recoupes  & fons  remoulus  : ces  farines  mélan- 
gées fe  foutiennent  les  unes  les  autres  pour  faire  un  pain  fede  ou 
yâ^/tr,  qui  a le  goût  de  noifette  ou  plutôt  le  goût  de  fruit,  & qui 
l’emporte  en  bonté  fur  tous  les  autres. 

Jufqu’ici  ceux  qui  fuivoicnt  la  mouture  économique,  ne 
faifoient  remoudre  que  les  gruaux  j mais  malgré  toute  l’induf- 
trie  & 1 habitude  de  l’Art,  il  reftoit  encore  beaucoup  dépar- 
ties farineufes  attachées  aux  recoupes  & aux  fons.  Ces  parties 
retranchées  fur  la  fubftance  du  Pauvre , pouvoient  être  épar- 
gnées, en  faifant  remoudre  les  écorces  dans  lefquelles  elles 
étoient  retenues,  pour  les  mêler  avec  toutes  les  autres  farines. 
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C’eft  là  la  véritable  mouture  des  Pauvres  & des  Maifons  de  — ' ' 
Charité,  puifque  c’efl:  celle  qui  donne  le  plus  grand  produit,  Chap.  V. 
la  meilleure  nourriture  & le  moins  de  déchet.  Il  eft  vrai  que 

• A • Li  ’ I*  *1  • /I  ' f<iux  pouropè^ 

le  pain  eu  moins  blanc  a 1 œil  j mais  eft-ce  la  couleur  qui  «r  u mouture 
fait  le  bon  pain?  atT;: 

On  dira  encore  que  le  fon  remoulu  dans  la  mouture  des 
Pauvres,  ne  vaut  rien  pour  les  animaux;  il  n’efl:  pas  fi  gros  ''*■ 
effeftivement , ni  fi  chargé  de  farine.  Mais  apprenons  à tirer  tUuZ‘rfje‘‘il 
toute  la  farine  de  nos  grains  ; nous  ferons  après  les  maîtres 
de  laiffer  aux  animaux  la  nourriture,  quand  nous  le  voudrons,  âULyonnaifc. 
c’ell-à-dire,  dans  les  années  abondantes.  D’ailleurs,  on  voit 
les  Pauvres  de  la  campagne  manger  de  l’orge , du  farrafin  , 
même  de  l’avoine , du  feigle  ergoté  , &c.  qu’on  donne  aux 
animaux  tous  ces  grains,  & qu’on  fafle  manger  au  Pauvre  la 
farine  de  froment,  en  apprenant  bien,  par  la  mouture  écono- 
mique perfeffionnée  & généralement  répandue  , à tirer  tout 
le  produit  du  grain. 

Les  Meuniers  économes  qui  ont  blâmé  la  mouture  à la 
Lyonnoife,  l’ont  fait  par  ignorance  : ils  ne  faifoient  qu’écor- 
cher cette  mouture , parce  qu’ils  y fuivoient  les  procédés 
généraux  de  la  méthode  économique;  tandis  que  dans  celle-ci, 
les  meules  doivent  être  taillées  à rayons  plus  larges;  le  cœur 
& l’entrepied  doivent  être  plus  ouverts,  afin  de  commencer  à 
broyer  le  grain  plus  loin  qu’à  la  méthode  économique  ordi- 
naire. Il  faut  moudre  légèrement  fur  bled,  afin  que  le  fon 
& les  recoupes  confervent  aflêz  de  confiftance,  & un  noyau 
aflez  gros  pour  réfifier  au  fécond  coup  de  la  meule;  enforte 
que  fi  le"  bled , par  exemple , devoir  être  concaffé  en  quatre 
parties  par  la  mouture  économique  , celle  à la  Lyonnoife  n’en 
fafle  que  trois  au  premier  broiement.  En  fe  conformant  à ce 
précepte , il  faut  néanmoins  avoir  toujours  l’attention  de  n’ou- 

li.ij 


Digifeed  by  Google 


1^1  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
li  ! vrir  les  meules  plus  ou  moins  loin,  qu’à  proportion  que  le 

Chap.  V,  rnoulin  va  plus  ou  moins  fort;  défaire  les  rayons  plus  ou  moins 
P'"'"  larges , fui vant  la  nature  ou  la  fécherefle  des  grains,  &c.  &c. 

raux  pour  ope~  o ^ o 

rer  la  mouttirt  D’après  CCS  procédés  & ceux  décrits  ci-devant,  la  mouture 
Lyonnoife  dite  des  Pauvres,  au  lieu  de  175  à 180  livres 
fuhati,  ffc.  Je  farine  que  peut  rendre  le  fetier  par  la  méthode  économique. 
Art.  VI.  en  peut  tirer  jufqu’à  195  de  toutes  farines^  ce  qui  fait  quinze 
tîcuUtf/ de'ù  livres  de  plus  fur  le  fetier  , & près  de  fept  pour  cent  fur  le 
plu^rcl  ‘‘dite  farine.  Le  même  fetier  moulu  à la  Lyonnoife , 

ÀULyonnoifc.  rend  environ  i6o  livres  de  bon  pain  , &c.  &c.  C’eft  par 
cette  économie  que  l’Hôpital  Général  de  Paris  a épargné  près 
de  cinq  mille  fetiers  par  an , lorfque  le  fieur  Buquet  fut  chargé 
des  moutures  de  cet  Hôpital,  comme  on  le  verra  plus  bas. 

Article  VIL 

/ 

Procédés  de  la  mouture  économique  Allemande  , dite 
mouture  Saxonne. 


Art  vu  En  donnant  l’Hiftoire  de  la  mouture  économique  dans  le 
^ Procidis  dt  Difcours  préliminaire  , page  89  in-4°.  nous  avions  obfervé 
nomiqùTMu-  cette  excellente  méthode  étoit  connue  des  Allemands  de- 
maadc,  &c.  pyjj  très-long-tcmps  , & nous  avions  cité  l’Ouvrage  allemand 
de  Sébald  Muller , fur  l’An  de  faire  le  pain , imprimé  à Léipfîck 
en  1616  , qui  parle  des  remoutures,  au  moyen  defquelles 
on  tire  cent  vingt  livres  de  pain  purgé  de  fon,  d’un  quintal 
de  froment  : mais  on  n’avoit  aucun  Ouvrage  françois  qui  ‘ 
pût  nous  inftruire  des  détails  de  la  méthode  allemande.  Lorf- 
que l’Académie  royale  des  Sciences  eut  publié  les  premiers 
volumes  de  la  Defcription  des  Arts  & Métiers,  MM.  de  Jufli 
& Schreber  en  donnèrent  une  traduftion  allemande , à laquelle 
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ils  firent  plufîeurs  additions.  Quelque  temps  après  M.  Bertrand , — 

Profeffeur  en  Belles-Lettres  (i)  à Neuchâtel,  fit  paroître , 

I T^  /r  11  »J*  • rrocedes çcnt' 

fous  les  aufpices  du  Roi  de  Prufle , une  nouvelle  édition  rjux  pour  opi^ 
fi-ançoife  in-40.  des  Cahiers  des  Arts  & Métiers  de  l’Acadé- 
mie  ; il  y joignit  des  notes  favantes  & toutes  les  additions  de 
MM.  deJufti  & Schreber.  La  difficulté  de  fe  procurer  cette  art.  Vll. 
édition  prohibée  en  Fra,nce  ( 1 ) , nous  avoir  privé  de  cette  procéJé!  dt 

la  mouture  éco- 

nom’ijue  ÀlU^ 

mande , Oc, 


( l)  M.  Malouin,  qui  a donné  l’Art 
du  Meûnier  & du  Boulanger  ^ eft 
Dofleur  en  Médecine.  M.  Schreber , 
qui  l’a  traduit  en  Allemand , eft  Pro- 
lefleur  k Léipfick  ; & M.  Bertrand  , 
qui  a donné  l’édition  de  Neuchâ- 
tel , avec  les  additions  allemandes , 
eft  Profefteuren  Belles-Lettres.  Nous 
faifons  cette  remarque  pour  répon- 
dre , par  ces  exemples,  à ceux  qui 
nous  ont  reproché  d’écrire  fur  une 
profeftion  qui  nous  eft  étrangère. 
La  critique  feroit  plus  raifonnable , 
fl  elle  fe  contentoit  de  relever  les 
erreurs  qui  pourroient  nous  échap- 
per, fans  blâmer  les  motifs  qui  nous 
ont  mis  la  plume  à la  main.  Il  y 
a toujours  quelque  mérite  à raflera- 
bler  des  préceptes  utiles  fur  un  Art 
de  première  néceflîté.  En  donnant 
le  Traité  le  plus  complet  qui  ait 
encore  paru  fur  les  grains , leurs 
différentes  efpeces  , qualités , cul- 
ture & ufages  , fur  leurs  maladies  ; 
fur  les  infeâes  qui  les  dévorent, 
& les  moyens  de  s’en  garantir  ; fur 
les  précautions  à prendre  pour  pré- 
venir les  difettes  par  l'établiffement 
des  greniers  d'abondance;  fur  le 
méchanifme  & la  conftruâion  de 
tontes  fortes  de  moulins;  fur  un 


nouvel  Art  de  moudre  , qui  épargne 
un  quart  de  perte  de  la  denrée  la 
plus  précieufe  , &c.  nous  avions 
cru  avoir  quelque  droit  à l’indul- 
gence de  nos  Compatriotes.  D’ail- 
leurs, nous  n’avons  écrit  furies  grains 
& la  Mouture  économique  , que  par 
les  ordres  deLouis-le-bien-Aimé,  & 
notre  Ouvrage  a paru  fous  les  auf- 
pices de  fon  augufte  Succeffeur. 
L’Académie  royale  des  Sciences , qui 
nous  a fait  l'honneur  de  nousaflo-, 
cier , a donné  le  premier  exemple , 
en  chargeant  chacun  de  fes  Mem- 
bres de  travailler  â la  defeription 
des  Arts  & Métiers.  Cette  favante 
Compagnie  femble  aufti  avoir  légi- 
timé d’avance  notre  travail,  en  met- 
tant le  fceau  de  fon  approbation  & 
de  fes  éloges  au  Mantul  du  Meunier 
économique  , que  nous  avons  publié  en 

(1)  La  defeription  des  Arts  & 
Métiers  eft  fans  doute  l'entreprife 
la  plus  noble  & la  plus  générale- 
ment utile  qui  ait  été  exécutée 
depuis  l’invention  de  l'Imprimerie  ; 
elle  fuffiroit  pour  illuftrer  notre 
fiecle  , & pour  faire  honneur  à la 
France , où  l’on  a conçu  ce  magni- 
fique projet.  Si  les  Anciens,  qui 
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Chap.  V. 


Procédèsçinè’ 
r^ux  pour  opé- 
rer la  mouture 
par  économie , 
avec  leurs  ré- 
fultats  y Ocn 

Art.  VII. 

Procédés  de 
la  mouture  éco- 
nomique Alle- 
mande y ^c. 
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relTource  ; ce  n’eft  que  dans  le  cours  de  l’impreffion  de  notre 
Ouvrage , que  nous  venons  d’en  recevoir  le  premier  volume  , 
qui  comprend  les  Arts  du  Meunier  , du  Vermicellier  & du 
Boulanger  , avec  une  traduftion  du  Traité  italien  de  M.  Ma- 
netti  , fur  la  maniéré  de  faire  le  pain  : Nous  ne  nous  arrête- 
rons qu’aux  additions , parmi  lefquelles  on  trouve  la  mouture 
faxonne. 

Si  l’on  en  croit  l’Editeur , l’Art  de  conftruire  les  moulins  & 
de  moudre  les  grains , eft  totalement  ignoré  en  France.  Il 
obferve  dans  fes  notes  , que  les  moulins  à la  Françoife  font 
prefque  tous  mal  faits , que  l'on  n’y  connoît  pas , comme  en 
Allemagne , l’Art  de  difpofer  les  rouages  du  moulin , de  ma- 
niéré que  la  meule  &:  le  blutoir  foient  toujours  d’accord  j que 
l’énorme  pefanteur  des  meules  dont  on  fe  fert  en  France  , dé- 


érigerent  des  autels  aux  Inventeurs 
de  quelques  Arts , avoient  été  plus 
folgncux  d'en  conferver  les  détails 
méchaniques  , s’ils  nous  avoient 
laiffé  la  defeription  de  tous  ceux 
qui  étoient  connus  & exercés  de 
leurs  temps  , on  n’auroit  pas  vu, 
dans  les  temps  ténébreux  qui  fuivi- 
rent  les  beaux  fiecles  de  Périclès 
& d'Augufte,  les  Métiers  les  plus 
' néceffaires  ignorés , ou  très-groflié- 
rement  exercés.  Ainfi  nos  neveux  , 
avec  ces  deferiptions  importantes  , 
feront  en  état  de  profiter  de  nos 
lumières  , de  juger  du  terme  où 
demeureront  les  Arts  avec  nous , 
de  leurs  progrès  jufqu'à  eux , enfin 
de  ce  qui  relie  à &re  pour  les  por- 
ter au  degré  de  perfeélion  dont  ils 
font  fufceptibles.  Aidés  par  des  def- 
eriptions bien  faites,  les  Artifans 


qui  voudront  lire  , pourront  défor- 
mais s'inftruire  fur  leurs  métiers , 
abréger  ou  fimplifier  leurs  manœu- 
vres , en  connoitre  les  raifons , ap- 
prendre à perfeélionner  leurs  ou- 
vrages. Tous  les  fccrets  des  Artsfe 
dévoileront  pour  l'utilité  commune. 
Ce  qui  fe  fait  dans  un  Pays  pourra 
être  imité  ailleurs.  Les  hommes 
unis  par  la  nature  , qui  leur  parle 
fi  fouvent  en  vain  de  leur  frater- 
nité, les  hommes  rapprochés  par 
leurs  befoins  naturels  , le  feront  en- 
core davantage  par  la  communica- 
tion de  leurs  lumières.  Rien  ne  pour- 
ra fe  perdre  déformais  , 8c  ce  qui 
aura  été  connu  de  nos  jours,  le 
fera  pour  toute  la  fuite  des  fiecles, 
8cc.  r'oyt[  U Profpcclus  dt  la  nouviUe 
édition  des  Ans  & Métiers. 
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compofe  la  farine  & la  brûle , en  faifant  fortir  l’huile  du  grain  J"*  ' J 

& évaporer  l’efprit  qui  en  fait  la  meilleure  qualité;  que  fi  l’on  Chap.  V. 
y réuflit  mal  à moudre  les  grains  les  plus  ordinaires , tels  que  le 
froment , la  perte  eft  encore  plus  confidérable  dans  des  moutures  mouture 
plus  difficiles,  telles  que  celles  du  feigle,  de  l’orge  , des  bleds  avec  leurs  rè~ 
étuvés  , &c.  que  ces  pertes,  occafionnées  par  l’ignorance  vn 

Art  de  première  néceffité , font  une  des  principales  caufes  de  ProdJés  de 
la  mifere  qui  régné  dans  les  campagnes,  où  le  Payfan  fran- 
çois  ne  mange  prefque  Jamais  de  viande  ; tandis  qu’cn  Aile-  mande,  6-c. 
magne  , un  Payfan,  qui , dans  les  faifons  de  travail , fait  jufqu’à 
fept  repas  par  jour , croiroit  être  dans  un  temps  de  famine , 
s’il  manquoit  une  feule  fois  de  viande  ; qu’enfin  la  mouture  eft 
généralement  vicieufe  en  France  , & que  cependant  elle  pour- 
roit  être  perfeftionnée  à divers  égards , fi  l’on  pouvoir  s’y  ré- 
foudre à imiter  les  Etrangers  dans  ce  qu’ils  ont  de  bon  , & 
réduire  toutes  les  maniérés  de  moudre  à la  mouture  faxonne , &c. 

Telles  font  les  principales  objeélions  de  M.  Bertrand  , éparfes 
dans  fes  notes  fur  l’Ouvrage  de  M.  Malouiri.  Nous  les  avons 
raffemblées  fous  un' même  coup  d’oeil,  pour  y paflèr  condam- 
nation , fi  ces  reproches  fe  bornent  aux  pratiques  vicieufes 
des  moutures  ruftiques  & groffieres,  en  ufage  dans  nos  Pro- 
vinces. Mais  nous  ne  pouvons  pas  être  de  l’avis  de  M.  Ber- 
trand, lorfqu’il  dit,  pages  49 , 62,  &c.  « que  par  toute  la 
» France,  même  aux  portes  de  la  Capitale,  on  n’y  fait  pas 
» moudre  les  grains  ; que  la  mouture  que  les  François  nomment 
>*  iconomitjue  mérite  guere  ce  nom,  fi  on  la  compare  avec 
>»  la  méthode  de  Saxe  , où  l’on  moud  le  froment  plus  net  qu’en 
» France,  & où  l’on  en  fait  tirer  une  plus  grande  quantité  de 
w meilleure  farine  ; qu’on  n’y  réulfira  jamais  à furpafler  les  Al- 
» lemands,  & qu’il  faut  commencer  par  apprendre  d’eux  une 
>»  foule  de  chofes  qu’on  ignore , &c.  » Ce  Jugement  rigoureux 
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eft  précipité  fans  doute,  puifque  M.  Bertrand  ignoroit  les  pro- 
cédés  , les  produits  & les  réfultats  de  la  mouture  économique, 
^ n’en  jugeoit  que  fur  le  rapport  de  M.  Malouin,  qui  les 
'"r“ieonomi7  ^°nnoifloit  aflcz  pcu  lui-même , pour  préférer  les  moutures  en 
avec  leurs  ré-  groflc  à la  méthode  économique , & pour  blâmer  les  remoutures. 

eft  fi  vraie,  que  l’Editeur  allemand  de  M. 

Procédés  de  Malouin  combat  fon  opinion  dans  tous  les  endroits  où  cet  Au- 
^aomrû^'Jir  blâme  l’ufage  de  remoudre , pour  tirer  un  plus  grand  pro- 
snande,€rc.  duit.  M.  Bertrand  aflùre  même,  à la  page  38,  que  les  Alle- 
mands remoulent  plus  fouvent  que  les  François , & qu’ils  font 
repajfer  le  froment  jufcjuà  fx  & neuf  fois  fous  la  meule  , que 
par  cette  méthode  la  farine  eft  également  fine , & en  bien 
plus  grande  quantité  , &c. 

Après  des  forties  auffi  vives  contre  les  moutures  françoifes, 
nous  penfions  que  les  Editeurs  auroient  expofé  les  procédés 
de  la  mouture  faxonne  dans  le  plus  grand  détail,  pour  en 
démontrer  les  avantages  fur  toutes  les  autres  méthodes.  On 
avoir  d’autant  plus  lieu  de  le  croire , que  c’eft  un  Meûnier 
faxon  qui  va  décrire  l’ufage  de  fon  Pays  -,  mais  tout  ce  qu’il 
en  dit  fe  réduit  aux  deux  premières  additions  de  l’édition 
allemande,  & il  feroit  même  inintelligible  dans  cette  partie,  fi 
nous  n’y  joignions  des  éclairciffemens  raffemblés  d’ailleurs.  Nous 
allons  laifler  parler  ce  Meûnier  lui-même , en  abrégeant  les 
longueurs  & les  répétitions.  Voici  fon  début,  page  451. 

« Je  ne  m’attendois  pas  à voir  une  Defeription  de  la  Meû- 
» nerie  faite  par  un  François  : j’accorderai  volontiers  que  les 
» François  peuvent  être  de  grands  Maîtres  dans  d’autres  Arts; 

» mais  quant  à celui  du  Meûnier , ils  pourroient  apprendre 
» beaucoup  de  chofes  des  Saxons , qui  ne  font  furpaffés  dans 
» cette  partie  par  aucune  autre  Nation ....  Un  Meûnier  faxon 
•»  fait  fi  bien  féparer  toute  la  farine  du  fon,  que  celui-ci  relie 

M abfolument 
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>»  abfolument  fcul , & qu’il  ell  comme  pafle  en  proverbe , que  - 

f>  la  farine  de  Saxe  e(l  toujours  la  meilleure.  Plufieurs  Meuniers 

e-  \ r 0101  I'  Procédés  géné" 

» Taxons  ont  fait  leur  fortune  en  buede  & dans  d autres  vaux  pour  ofé~ 
n Pays , oii  on  leur  donne  des  moulins  pour  les  y attirer  . . . 

>*  Beyer,  quia  fait  le  meilleur  Ouvrage  allemand  qu’on  Ÿ'jf 

» fur  cette  matière,  étoit  un  Saxon Dans  la  Poméranie,  , 

>*  dans  le  Duché  de  Mecklenbourg  & plus  loin  en  Aile-  prodUt  de 
» magne  , il  n’y  a que  peu  de  moulins  à eau,  & ils  font  mal 
» faits  i on  n’y  fait  qti’écrafer  le  grain , & on  n’y  mange  pas  de  mande , &c. 

» bon  pain  : lorfqu’on  en  coupe  un  morceau  , on  partage 
» en  même  temps  des  grains  encore  entiers  & des  morceaux 
» d’écorce  (i).  Dans  les  environs  de  Hambourg  on  a con- 
>»  fervé  l’ufage  de  bluter  la  farine  à part;  mais  cette  méthode 
» n’eft  pas  bonne  par  plus  d’une  raifon  : j’ai  trouvé  cette  pra- 
» tique  établie  en  Alface.  Les  moulins  ne  valent  guère  mieux 
» dans  la  Boheme  , la  Moravie,  l’Autriche  & la  Hongrie, 

» à l’exception  d’un  petit  nombre  qui  ont  été  conftruits  par 
»»  des  Saxons  ; encore  lorfqu’il  s’y  trouve  quelques  réparations 


( I ) Ces  reproches  que  fait  le 
Mcfinicr  faxon  aux  moutures  alle- 
mandes , prouvent  que  les  Alle- 
mands ont  encore  plus  befoin  de 
leçons  fur  cette  matière  que  les 
François  ; car  quelque  grofliere  que 
foit  la  mouture  dans  nos  Provin- 
nes , jamais  on  n'y  trouvera  des 
grains  entiers  dans  le  pain.  Ceft 
donc  bien  à tort  que  l’Editeur  étran- 
ger de  M.  Malouin  , nous  renvoie 
dans  prefque  toutes  fes  notes  aux 
Allemands  , pour  apprendre  à mou- 
dre les  grains.  L’aveu  du  Meunier 
faxon , que  les  moulins  font  mal 
Tome  IL 


conftruits  dans  toute  FAllemagne, 
excepté  en  Saxe  , annonce  que 
notre  Ouvrage  , où  tout  ce  qui 
concerne  la  conftniélion  des  mou- 
lins eft  expofé  dans  le  plus  grand  dé- 
tail d’après  les  préceptes  des  gens  de 
l’Art  les  plus  inftruits , pourroit  de- 
venir utile  à toute  l’Allemagne,  fi  le 
Traduâeur  allemand  de  M.  Malouin 
nous  faifoit  le  même  honneur.  Mais 
nous  bornons  nos  vœux  k notre  Pa- 
trie ; heureux  fi  nous  pouvions  con- 
tribuer aux  progrès  & à la  perfec- 
tion d’un  Art  de  première  néceftité! 

K k 
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— — ^ » à faire , faut-il  recourir  au  Médecin , c’eft-à-dire , aux  Meû- 
Chap.  V.  ^ faxons.  Je  gagnois  à ce  métier  jufqu’à  un  ducat  par 

Procédés  séné^  • o o 

Taux  pour  opé-  ^ J^UF  & ma  nournturc , &c.  » 

Ter  la  mouture  Après  Cette  efpecc  de  préface , le  Meûnier  faxon  donne,  dans 

par  tconomit , ‘ ^ ^ ’ 

avec  leurs  ré-  la fcconde  addition,  les  détails  delà  mouture  faxonne,  tels  que 

nous  les  allons  tranfcrire  en  abrégeant.  Avant  de  conduire  le 

Art.  V 1 1 ^ 

„ ' ' froment  au  moulin,  on  le  nettoie  avec  foin  (1),  enfuite  on 

Procédés  de  i»  . . . / • r r • 

la  mouture  éco~  en  humecte  ordinairement  la  moitié  j ce  qui  fe  fait  en  parta- 

”>MnJe‘  géant  un  boiffeau  de  Drefde  en  deux  portions  égales:  on  met  une 
de  ces  portions  dans  un  tonneau , & on  verfe  deflus  de  l’eau  bien 
pure,  que  l’on  agite  fortement  avec  une  pelle,  ou  avec  les  mains, 
pour  détacher  toute  la  poulTiere  qui  pourroit  être  adhérente 
au  grain  ; enforte  que  le  froment  relie  entièrement  net.  On 
laifle  enfuite  écouler  l’eau,  en  verfant  le  grain  fur  un  humec- 
toir , efpece  de  caiffe  qui  porte  un  fond  de  fil  de  fer.  Lorfque 
le  grain  a été  bien  égouté  fur  l’humeftoir , on  le  mêle  avec 
l’autre  moitié  du  boilTeau,  qui  a été  criblée  encore  une  foisj 
on  mélange  bien  ces  deux  parties  l’une  avec  l’autre , afin  que 
celle  qui  ell  mouillée  humeêle  l’autre;  on  couvre  le  froment 
avec  des  facs;  on  le  lailTe  repofer  ainfi  pendant  vingt-quatre 
heures.  Si  le  grain  ell  plus  fec  qu’humide,  on  en  lave  les 
trois  quarts  , & on  y mêle  l’autre  quart  encore  fec  : que  fi 
le  grain  étoit  excelfivement  fec,  on  laveroit  le  boilTeau  tout 
entier,  & on  le  laifleroit  couvert  pendant  un  jour  entier  (2). 
Quand  le  froment  ell  trop  fec , lorfqu’on  le  met  fur  le 


( 1 ).  Ceci  prouve  qu'on  ne  con- 
noît  point  en  Saxe  l’excellente  mé- 
thode de  nos  Meuniers  économes , 
qui  lavent  parfaitement  nettoyer 
leurs  grains  fans  main-d’œuvre,  par 
des  tarares  & des  cribles  adaptés 


aux  rouages  du  moulin.  Premier 
avantage. 

(2)  Le  lavage  entier  des  grains 
avant  la  mouture , devroit  être  pra- 
tiqué par-tout  , pour  enlever  la 
poufliere,  la  moiulTure  , le  mau- 
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moulin,  non-feulement  la  farine  s’en  va  en  poulïlerc,  mais 
elle  eft  moins  blanche,  & l’écorce  ne  s’en  fépare  pas  fi  bien. 

Après  avoir  laiffé  repofer  le  grain  aflez  long-temps  pour 
que  l’humidité  fe  répande  également  par-tout,  on  en  met  fix 
à fept  boiffeaux  à la  fois  fur  le  moulin.  Lorfque  ce  font  des 
Boulangers  qui  font  engrainer  pour  eux,  ils  ont  grand  foin 
de  faire  repiquer  les  meules , parce  que  celles  qui  font  imouf- 
fées  écrafent  plutôt  le  grain  que  de  le  caffer,  enforte  qu’il 
n’efi:  point  moulu  comme  il  faut  : on  fait  pafler  du  fon  fous 
les  meules  repiquées , pour  enlever  les  particules  de  pierres  qui 
fe  détachent  aux  premiers  tours  après  le  rhabillement , & on 
continue  de  remoudre  jufqu’à  ce  que  le  fon  reflbrte  aufli  net 
qu’on  l’a  mis  fur  le  moulin  -,  alors  on  jette  dans  la  trémie  les 
fept  boiffeaux  deftinés  pour  le  premier  tour.  Si  le  froment  a 
quelque  défaut , fur-tout  s’il  eft  moucheté , & s'il  a le  bout 
noir  par  la  poufllere  du  charbon,  on  met  un  bluteau  exprès, 
fait  de  quelque  étoffe  grofliere  ; mais  il  vaut  mieux  employer 
un  bluteau  de  fil  de  fer.  On  éleve  tellement  la  meule’,  que 


Chap.  V. 
Procédés  géné^ 
roux  pour  opé^ 
rer  lu  mouture 
par  économie , 
avec  leurs  ré^ 
Jultuts, 

Art.  VII. 

Procédés  de 
la  mouture  éco^ 
nomique  Alle^ 
mande,  6rc. 


vais  goût , & d’autres  inconvéniens 
qui  i)cuvent  venir  du  lieu  où  il  a 
été  dépofé  , & du  temps  qu’il  a été 
renfermé.  Quoirjiïc  tous  ces  acci- 
dens  nuifent  principalement  à la 
furfacc  des  tas  de  grains  , il  eft  évi- 
dent que  la  mouture  mêle  avec 
toutes  les  farines  ce  qu  il  peut  j'’ 
avoir  de  mauvais  & de  nuifible  à 
la  fanté  ; article  fur  lequel  on  ne 
fauroit  prendre  de  trop  grandes 
précautions  : celle  - ci  , d’ailleurs 
fimplc  & facile,  aide  encore  la  fé- 
paration  du  fon  d’avec  la  farine  fous 
la  meule , comme  l'obferve  le  Meu- 
nier faxon.  M.  Manetti , dans  fon 


excellent  T raité  du  pain  , ne  man- 
que pas  tTobfcrver  qu'il  feroit  fort 
utile  de  laver  le  grain  avant  que  de 
le  conduire  au  moulin,  & de  le 
faire  enfuite  fécher  au  foleil.  Il  faut 
encore  obferver  qu’on  ne  doit  laver 
le  grain  que  lorfque  l’on  en  fait 
moudre  de  petites  quantités  pour 
être  employées  tout  de  fuite , parce 
que  la  farine  des  grains  humeélJs 
ne  fe  conferve  pas  fi  long-temps  ; à 
moins  qu’à  la  précaution  du  lavage, 
on  ne  joigne  celle  de  les  faire  éni- 
ver , ou  de  les  bien  faire  fécher  au 
foleil , comme  l'a  recommandé  M. 
Manetti. 

Kk  ji 
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le  grain  pafle  le  plus  fouvent  tout  entier.  Le  frottement  fait 
tomber  la  pointe  des  grains,  & les  faletés,  qui  font  abfülument 
noires,  tombent  dans  la  huche,  à travers  le  bluteau  ou  le 
crible  cylindrique  de  fil  de  fer,  tandis  que  le  Jromer.t  épointc 
fort  par  l’ouverture  du  blutoir}  lorfqu’il  eft  tout  pafle,  on 
enleve  exaftement  toutes  les  faletés , & l’on  met  fur  le  mou- 
lin un’  bluteau  plus  clair  ( i ). 

Si  le  froment  eft  bien  pur  & fans  aucun  défaut , l’opéra- 
tion qu’on  vient  de  décrire  eft  inutile.  Après  cette  prépara- 
tion , on  remet  fur  le  moulin  le  froment  épointé , on  le 
fait  égruger  ; on  le  pafTe  enfuite  dans  un  crible  exprès , fait 
de  fil  de  fer  ou  de  laiton,  que  l’on  nomme  dans  le  pays, 
gries  feb , crible  à gruau.  Ce  qui  pafTe  à travers  du  crible, 
eft  le  gruau  ; & le  fon  égritgé  qui  en  fort , eft  mis  à part.  On 
met  enfuite , pour  la  première  fois , le  gruau  fur  le  moulin , 
& on  remoud  (z).  On  tire  de  la  huche  la  farine  qui  porte 
le  nom  de  farine  égrugée.  Quant  au  gruau  qui  fort  par  l’ex- 


( I ) On  confond  ici  les  bluteaux 
avec  les  cribles  : on  ne  donne  le 
nom  de  bluteau  qu'à  ceux  qui  font 
faits  d'étoffe.  L’opération  A’épointcr 
les  grains  lorfqu'ils  ont  le  bout  mou- 
cheté , eft  très  - ingénieufe  ; mais 
nos  Meuniers  fuppléent  bien  avan- 
lageiifement  à cette  et'pece  de  mou- 
ture préliminaire  , par  le  tarare  & 
le  crible  de  fer  - blanc  piqué  en 
râpe , tel  que  nous  l’avons  décrit  ; 
ils  épargnent  jjar-là  du  temps  & des 
frais.  Second  avantage.  En  voyant 
toutes  les  précautions  que  prennent 
les  Allemands  pour  avoir  des  fari- 
nes pures , on  ne  nous  accufera 
pas  d'avoir  été  trop  minutieux  fur 


celles  que  nous  avons  prefcrites. 

(z)  11  fuit  de  là  que  les  Saxons  , 
qui  ne  mettent  qu'un  feul  bluteau  à 
la  fois  dans  la  huche , ne  peuvent 
tirer , ce  que  nos  Meuniers  appel- 
lent farine  de  Hed , parce  qu’elle 
provient  de  la  mouture  fur  bled , 
& que  leurs  gruaux  , qui  paffent 
dans  un  crible  de  fil  de  fer,  font 
néceffairement  mêlés  des  particules 
de  fon  qui  paffent  avec  eux,  en  égru- 
geant  ; ils  ne  peuvent  jam.ais  être 
aufli  clairs  que  nos  beaux  gruaux 
féparés  par  des  gafes  de  foie.  Troi- 
fteme  avantage  de  notre  mouture 
économique  fur  celle  des  Saxons, 
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trêmité  du  blutoir , c’ell  un  mélange  de  fon  & de  petits  gruaux  » 

fins:  on  les  fépare  par  un  tamis  ; & le  gros  gruau  qui  relie 
dans  le  tamis,  s’appelle  du  grau  épointé  ; on  le  met  de  côte,  rJUX  pour  ope- 
comme  on  a fait  pour  le  fon  égrugé.  Toutes  ces  opérations  pa/’ccaaallcl 
fe  nomment  la  première  pajfée. 

On  remet  après  cela,  pour  la  fécondé  fois,  le  gruau  qui  yjj 
a paffé  au  moulin , pour  en  tirer  la  farine  ; c’ell  la  meilleure  ProeiJc!  Je 
efpece  à qui  on  donne  le  nom  de  première  farine  de  gruau. 

Quand  le  gruau  a paffé  pour  la  fécondé  fois  au  moulin  , mande,  6-c. 

c’ell  ce  que  l’on  nomme  la  fécondé  pajfée  y on  tire  de 

nouveau  la  farine  de  la  huche  , & on  remet  le  gruau  pour 

la  troifieme  fois.  Si  la  fitrine  qui  en  fort  ell  encore  fine  , 

on  la  mêle  avec  la  blanche  ; mais  cette  troifieme  pajfée  pour 

la  fine  farine , n’a  lieu  que  quand  le  bled  ell  bon  & farineux  : 

car  s’il  a beaucoup  d’écorce,  la  farine  de  cette  troifieme  paffée 

n’ell  pas  mêlée  avec  la  blanche.  On  mêle  enfemble  toutes 

ces  différentes  fortes  de  farine,  & c’ell  avec  elles  qu’on  fait 

les  femmeln  de  Léipfck,  c’ell-à-dire  l’efpece  de  pain  la  plus 

fine  , ( I ). 


( I ) Ces  farines  répondent  à nos 
farines  de  premier  & fécond  gruaux , 
& elles  en  ont  toutes  les  qualités; 
mais  elles  ne  doivent  pas  être  fi 
blanches  ni  fi  nettes,  parce  que  les 
gruaux  n’ont  pas  pu  être  tirés  fi 
au  clair  , que  par  nos  bluteries  cy- 
lindriques , qui  féparent  les  gruaux 
en  même  temps  que  le  bluteau  fupé- 
rieur  tire  la  farine,  ce  qui  accéléré 
l’ouvrage  en  le  faifant  mieux.  D’ail- 
leurs, dans  nos  moulins  économi- 
ques , Il  ne  faut  qu’im  même  bluteau 
pour  tirer  toutes  les  farines;  au  lieu 


que  dans  la  méthode  faxonne  , il 
faut  un  crible  pour  le  froment 
épointé  , un  crible  pour  le  bled 
égrugé  , un  tamis  pour  le  gruau 
qui  en  fépare  le  fon,  & im  bluteau 
pour  les  farines.  Ces  opérations  fe 
font  fucceflivement  l’une  après  l’au- 
tre, & chez  nous  elles  fe  font  tou- 
tes à la  fois.  Quatrième  avantage 
de  la  mouture  économique.  Au  fur- 
plus  , le  Meunier  faxon  n’explique 
pas  ni  la  manière  de  tailler  les 
meules , ni  celle  de  monter  les  blu- 
teaux pour  les  faire  accorder  avec 
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Chap.  V.  On  reprend  alors  les  gruaux  épointés  dont  on  a parlé  plus 
Procédés  pré-  haut,  quc  l’on  mêle  avec  le  reliant  du  gruau  qui  a pafle 
r‘rf/^“oMure  la  troificme  fois  fur  le  moulin;  on  fait  paffer  ce  mélange 

oZc‘Tcuî”'ré-  ^ ^ fortes  de 

jultjtt.Src.  farines,  que  l’on  nommeytfco«</tf  farine  de  gruau.  Le  gruau  qui 
Art.  VII.  relie  après  toutes  ces  opérations,  fe  nomme  fon  de  gruau, 
u^mol!unécÔ.  3près  avoir  tiré  du  gruau  tout  ce  qu’il  ell  poflîble,  on 

fait  paffer  deux  ou  trois  fois  le  fon  égrugé  ; on  prend  en- 
femble  le  produit  de  ces  deux  ou  trois  paffées,  on  les  moud, 
& on  en  tire  une  bonne  farine  moyenne,  que  l’on  mêle  avec 
la  fécondé  farine  de  gruau  dont  on  vient  de  parler.  On  peut 
encore  faire  paffer  le  fon  deux  ou  trois  fois,  ou  même  davan- 
tage , pour  en  tirer  la  bifaille , qui  ell  une  farine  noire  ( i ). 


c 


le  moulage , &c.  enforte  qu’il  relie 
un  louche  fur  toute  cette  defeription 
de  la  méthode  faxonne.  Mais  ceux 
qui  auront  lu  avec  attention  tout 
ce  que  nous  avons  dit  jufqu'ici , fup- 
pléeront  aifément. 

( I ) Dans  la  huitième  addition 
tirée  des  Œuvres  de  M.  Reichart, 
il  convient  que  cette  farine  noire 
ell  formée  par  le  plus  grojùr  de 
C épointage  que  l’on  fait  repafler  fous 
la  meule.  M.  Bertrand  dit  aulfi  dans 
fes  Notes  , page  44 , que  félon  la 
méthode  allemande , le  fon  gras  ne 
contient  point  de  gruau , qu’il  n’y 
a que  de  la  farine  noire.  Si  cela 
ell , il  faut  que  la  mouture  faxonne 
foit  bien  mauvaife  d’employer  de 
pareils  rebuts  dans  le  pain,  & il 
ne  faut  plus  être  furpris  fi  fon  pro- 
duit excede  en  quantité  de  farine , 
celui  de  la  moulure  économique. 
Aiifli  M.  Bertrand  convient  - il , 
p.age4I,  que  le  pain  de  Wcllpha- 


lie,  appellé  bompemicktl ,ed  mélangé 
de  beaucoup  de  fon  ; & M.  Ma- 
nétti  dit  dans  fon  excellent  Traité 
du  pain , que  ce  bompemikel  eA 
celui  que  les  Anciens  appelloient 
gregarius  partis  , ater , fordidus  ; qu’il 
relâche  à caufe  de  la  quantité  de 
fon  qui  y eA  mêlée , qui  irrite  les 
inteAins  & opéré  une  évaaiation. 
La  mounire  économique  tire  tout 
à blanc  ,8c  rend  quinze  à feize  par- 
ties de  farines  blanches , contre  une 
dix-feptieme  partie  de  farines  bifes , 
qui  font  également  purgées  de  fon. 
Cinquième  avantage  de  cette  mé- 
thode fur  la  mouture  faxonne.  Ti- 
rons encore  une  conféquence  des 
remoutures  fi  répétées  des  Alle- 
mands ; c'eA  qu'ils  ne  penfent  pas 
comme  M.  Malouin  , que  les  remoii- 
turcs  fl  répétées  puiffent  nuire  à la 
.qualité  des  farines,  & en  faire  diAi- 
per  le  volatil. 
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Ceft  de  la  fécondé  farine  & des  paffées  du  fon  qu’on  fait 
le  pain  connu  en  Allemagne  fous  le  nom  de  bompernickd, 
dans  lequel  il  y a beaucoup  de  fon. 

Suivant  cette  méthode,  on  retire  du  boifleau  de  froment 
douze  mefures  de  farines  blanches  contre  quatre  mefures  de 
farines  moyennes,  deux  de  bifaille  & trois  mefures  de  fon  : 
chaque  mefure  de  farines  blanches  pefe  jufqu’à  fept  livres  & 
demie,  la  bifaille  un  peu  moins;  le  fon,  quatre  à cinq  livres , 
fuivant  qu’on  l’a  repafle  avec  plus  ou  moins  d’exaftitude.  M. 
Bertrand  obferve  dans  fes  Notes , page  49 , que  le  fetier  de 
froment  pefe  , à Drefde  , de  140  à 160  livres  ; le  meilleur  va 
jufqu’à  170  livres.  Si  l’on  prend  un  terme  moyen,  on  tire  à 
Wirtemberg,  d’un  fetier  de  cette  qualité , quatorze  mefures  de 
farines  blanches,  trois  de  farines  moyennes,  deux  de  farines 
groflSeres,  & trois  mefures  de  fon.  A Léipfick  , on  en  tire 
douze  mefures  de  farines  blanches,  quatre  de  farines  moyen- 
nes, deux  de  farines  noires,  & trois  mefures  de  fon.  Or,  la 
mefure  de  fon  pefe  quatre  ou  cinq  livres  : ainfi , en  prenant  le 
milieu,  on  aura  treize  livres  & demie  de  fon,  fur  cent  cin- 
quante de  froment.  Il  ajoute  qu’un  Meunier  faxon  fait  telle- 
ment tirer  parti  du  froment , que  fur  déux  cents  quarante-fix 
livres , il  n’y  a que  vingt  livres  de  fon  ; il  en  conclut  que  la 
mouture  économique , qui  laiffe  cinquante-cinq  livres  de  fon  & 
recoupes  fur  un  fetier  de  deux  cents  quarante  livres,  ell  bien 
éloignée  de  la  perfeéHon  de  la  mouture  faxonne. 

On  peut  contefter  cette  conféquence , parce  que  les  Meûniers 
faxons  paflent  deux  à trois  fois  l’épointage , les  fons,  & le  reliant 
des  gruaux  épointés,  en  font  entrer  la  majeure  partie  dans  leurs 
farines  moyennes  , noires  & bifailles,  &qu’ainfi  le  réfidu  en  fons 
doit  être  moindre  ; mais  ces  dernieres  farines  font  d’une  qualité 
bien  inférieure  à celle  de  la  mouture  économique , qui  tire 
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tout  à blanc,  fans  aucun  mélange  de  fon  (i).  11  faudroit 
une  expérience  de  comparaifon,  pour  pouvoir  juger  plus  fai- 
nement  du  mérite  des  deux  moutures , & M.  Bertrand  devoir 
attendre  cet  elTai  , avant  de  déprifer  fi  fort  nos  Meûniers 
économes,  qui  ne  le  codent  pas  aux  Saxons,  & qui  favent 
peut-être  mieux  qu’eux  tirer  les  plus  belles  qualités. 

Le  Meûnier  faxon  termine  fes  obfervations  par  la  mouture 
des  feigles  : on  commence  à le  nettoyer  foigneufement  ; on 
l’humefte  au  point  qu’il  s’attache  aux  doigts  , lorfqu’on  y 
met  la  main;  on  le  laifle  vingt-quatre  heures  dans  les  facs, 
& au  bout  de  ce  temps  il  eft  prêt  à être  moulu.  Si  on  en  veut 
faire  un  pain  blanc  de  la  première  qualité , on  commence  par 
r épointer,  comme  le  froment,  enfuite  on  l’égruge  grofllérement  ; 
on  tire  la  farine  de  la  huche  ; on  met  un  bluteau  très-fin , 
après  quoi  on  jette  dans  la  trémie  la  farine  égrugée , & on 
la  moud  régulièrement.  Lorfqu’elle  a paffé  pour  la  fécondé 
fois  par  le  moulin,  on  emporte  la  farine  blanche  quieft  deftinée 


( I ) Il  faut  convenir  ici  que  la 
mouture  des  Pauvres  dite  à la  Lyon- 
noife , dont  nous  avons  donné  les 
procédés  dans  l’article  précédent , 
& qui  confifte  à faire  remoudre  les 
recoupes  & les  fons , après  avoir 
retiré  la  farine  de  bled  & celle 
des  gruaux  blancs , approche  beau- 
coup de  la  méthode  faxonne , qui 
fait  remoudre  les  fons  deux  à trois 
fois  ; c'eft  par  cette  raifon  que 
la  mouture  a la  Lyonnoife , tire , 
fur  un  fetier  de  deux  cents  qua- 
rante livres  , environ  quinze  livres 
de  farines  de  plus  que  la  mouture 
économique  ordinaire  ; mais  aufli  le 
lieur  MalifTct  prétend  que  toutes 


ces  augmentations  de  farine  fe  pren- 
nent aux  dépens  du  fon  que  l’on 
réduit  en  poudre,  pour  les  mêler 
aux  farines  blanches  , ce  qui  en  al- 
téré la  qualité.  Lorfque  le  fieur  Bu- 
quet  imagina  la  mouture  à la  Lyon- 
noife , il  ne  fe  doutoit  pas  qu'elle 
étoit  pratiquée  depuis  long-terrms 
en  Allemagne , à quelques  diffé- 
rences près , qui  viennent  de  ce 
que  les  Allemands  n’emploient  ni 
dodinage  , ni  bluterie  inférieure 
pour  tirer  les  grtiaux  ; c’eft  le  crible 
& le  bluteau  fupérieur  qui  font  chez 
eux  les  mêmes  opérations  , pour 
extraire  les  gruaux. 

à 
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à faire  le  pain  le  plus  blanc.  On  ôte  alors  le  bluteau  fin , & 
on  en  fubllitue  un  plus  gros.  On  remet  la  farine  quatre  à cinq 
fois,  & même  davantage,  fuivant  l’ufage  qu’on  en  veut  faire,  r/ux‘pÔuFop‘î- 
& on  la  fait  pafler.  La  farine  qu’on  tire  de  ces  quatre  pafiees, 

‘ * par  tconotmt^ 

ell  melee  enfemble  pour  en  faire  du  pain  de  ménage,  ou  de  avtc  Uurs 
gros  pains  que  l’on  porte  au  marché;  mais  fi  on  mêle  vn 

farines  blanches  des  premières  pafiees,  alors  on  fait  un  pain  p, acides  Jt 
excellent.  De  cette  maniéré,  on  tire  toute  la  farine  d’un  boiflêau  u mouture 
de  feigle;  il  ne  refte  que  neuf  ou  dix  livres  de  fon,  fouvent  rwtV&c. 
même  il  n’y  a que  fix  ou  fept  livres  (i). 

Il  ell  fâcheux  de  ne  point  trouver  dans  les  additions,  les 
détails  des  moulins  allemands  ; on  auroit  pu  juger  par  com- 
paraifon,  fi  les  avantages  que  l’on  attribue  à la  mouture  fa- 
xonne  fur  lafrançoife,  procèdent  de  la  meilleure  conftruélion 
des  moulins.  L’Editeur  répété  en  plufieurs  endroits,  que  les 
moulins  françois  en  général,  font  des  plus  mal  conftruits;  mais 
il  n’en  indique  pas  les  défauts  : il  infifte  feulement  fur  l’inuti- 
lité des  malTes  énormes  de  nos  meules,  dont  le  poids  ell  de 
trois  à quatre  milliers , ce  qui  doit  écrafer  les  grains  plutôt 
que  les  pulvérifer,  & contribuer  à brûler  les  farines.  En  Alle- 


( I ) On  ne  peut  nier  que  cette 
méthode  de  moudre  les  feigles  ne 
foit  bien  fupérteure  à toutes  celles 
qui  font  en  triage  parmi  nous,  & 
que  nos  produits  en  farines  de  feigle 
n’approchent  pas  de  ceux  de  la  mé- 
thode faxonne  ; d'ailleurs  en  Fran- 
ce, où  il  n'y  a guere  de  Meuniers 
économes  qu'aux  environs  de  la 
Capitale  , leurs  moulins  ne  font 
pas  employés  à moudre  les  feigles , 
mais  feulement  les  plus  beaux  fro- 
tnens.  Cependant  les  feigles  étant  la 
Tome  IL 


nourriture  fpéciale  du  petit  Peuple 
& des  campagnes  , c’eft  fur  leur 
mouture  & fur  celle  des  orges  , que 
porte  toute  la  perte  occafionnée  par 
les  moutures  groflieres  en  ulage 
dans  nos  Provinces.  On  confomme 
inutilement  le  tiers  & plus  de  cette 
denrée , par  les  mauvaifes  manœu- 
vres des  moutures  ordinaires  ; & 
c’eft  avec  raifon  que  M.  Bertrand 
reproche  à la  Police  françoife  , une 
négligence  fi  condamnable. 
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magne,  au  contraire,  les  meules  ne  pefent  pas  neuf  à dix 
quintaux;  ce  qui  facilite  les  opérations  de  l’épointage  & des 
gros  gruaux.  Par  la  même  raifon , les  meules  doivent  être 
également  ardentes,  ce  que  les  Meûniers  expriment,  en  difant 
quelles  tournent  enfemhle  : au  lieu  qu’en  France , la  meule  giflante 
doit  être  plus  douce.  Les  petites  meules  d’Allemagne  font 
plus  de  tours  que  celles  de  France , & n’échauffent  pas  la 
farine  ; on  fait  même  en  Allemagne  des  meules  artificielles , 
dans  des  formes  de  bois , de  la  grandeur  qu’on  le  defire  ; on 
les  remplit  de  pierres,  & l’on  y verfe  enfuite  un  ciment  pro- 
pre à les  unir  enfemble.  Ces  obfervations  peuvent  engager  les 
Meûniers  ftançois  à employer  de  plus  petites  meules,  & à 
faire  de  nouveaux  elfais. 

La  huitième  addition,  extraite  des  Œuvres  de  M.  Reicharf, 
expofe  la  maniéré  de  moudre  le  froment  d’été  à longue  barbe, 
pour  en  tirer  d’aulTi  belles  farines  que  du  froment  d’hiver. 
Ce  bled  d’été , qui  n’eft  pas  affez  connu  en  France , porte  le  nom 
de  trémas  ou  bled  de  trois  mois,  de  froment  de  mars , de  hled  rouge , 
parce  qu’on  le  feme  en  mars,  & que  la  couleur  en  efl:  rouge: 
il  eft  d’une  grande  reflburce,  lorfqu’il  arrive  quelque  contre- 
temps aux  femailles  d’automne.  C’eft  ce  bled  qui  fauva  une 
partie  de  la  France,  dans  la  cruelle  année  de  1709.  Voyez 
ce  que  nous  en  avons  dit,  tome  i,  pages  8,  9 & 10.  La 
maniéré  de  le  moudre , indiquée  par  M.  Reichart,  confifte  à 
laver  le  grain  , à le  laiflfer  échauffer  & fermenter  quelque 
temps,  à épointer,  à ^gruger,  à gruer  ou  repaffer  les  gruaux, 
à tamifer  la  farine  & le  fon , &c.  Ce  font  les  mêmes  opéra- 
tions que  pour  le  bled  d’hiver. 
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On  comprendra  mieux  la  mouture  faxonne  par  la  table 
fuivante. 


Chap.  V, 


Passées. 

On  engraine. 

Il  palTe  dans  le 
bluteau. 

Il  fort  par  l’extrémité 
du  bluteau. 

I. 

Froment. 

Farine  épointée. 

Bled  épointé  que  l’on 
pafTe  au  tamis  , & il 
refie  dans  le  crible  du 
fon  épointé. 

1 1. 

Froment  ^pointé. 

Farine  egrugée. 

Bled  cgriigé.  On  le 
tamife  ; le  fon  de  gruau 
demeure  dans  le  tamis, 
& le  gruau  en  fort. 

III. 

Gruau, 

Farine  de  gruau,  la 
plus  fine  farine. 

Gruau. 

IV. 

G RUAU. 

Farine  blanche 
ordinaire. 

Son  de  gruau. 

V. 

Son  de  gruau,  au- 
quel on  ajoute  le  Ton 
de  gruau  du  n".  II. 

Farine  moyenne. 

Fin  fon. 

V I. 

Fin  Son. 

Farine  noire,  groflierc 
ou  biraiilc. 

Gros  fon. 

Procidis  gene- 
raux pour  opé- 
rer la  mouture 
par  économie  » 
avec  leurs  ré^. 
JultaeSf  Oc» 

Art  VII. 

Procédés 
la  mouture  éco' 
nomique  Alle- 
mande^ Oc» 


Obfervez  que  la  farine  épointée  du  n<>.  I , fe  joint  à la 
bifaille  du  n®.  VI  : le  froment  pur  & de  bonne  qualité  n’a 
pas  befoin  d’être  épointé. 

La  première  & la  fécondé  palTée  du  gruau , fe  prennent 
toujours  enfemble , & donnent  la  farine  blanche  ordinaire. 

La  farine  moyenne  eft  paffée  deux  fois , fouvent  même  la 
farine  noire  ou  bifaille  fe  met  auffi  deux  fois  fur  le  moulin  ; 
quelques-uns  la  joignent  à la  farine  de  feigle. 

L 1 ij 
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268  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
■sesîsüas  Le  gruau  eft  de  différentes  qualités,  mais  on  ne  les  diftin- 
gue  pas  par  des  noms  différens. 

faux  pour  ope-  11  y a de  deux  fortes  de  fons  de  gruau,  n®*.  II  & I V;  on  les 

par“icônZü,  remet  au  moulin  avec  le  n®.  V. 

Toute  la  mouture  paffe  par  un  même  bluteau j ainfi  toute 
Art  VII  farine  eft  également  fine,  quoiqu’elle  ne  foit  pas  de  la 
Procédis  * "lême  blancheur. 

la  mouture  On  ne  connoît  à Wirtemberg  que  deux  fortes  de  farines 
mandty  Oc,  de  feigle } favoir , la  farine  proprement  dite  que  l’on  paffe 
jufqu’à  cinq  fois,  & la  bifaille  que  l’on  tire  de  la  fixiemc  8f 
derniere  paffée. 

On  fait  paffer  le  feigle  fix  fois , & le  froment  jufqu’à  huit. 

Les  réglemens  portent  que  le  coffre  ou  le  cercle  qui  entoure 
les  meules , n’en  doit  être  éloigné  que  de  deux  pouces. 

Le  Meûnier  retient  fur  les  Particuliers  la  feizieme  partie  pour 
fon  falaire , & l’on  donne  encore  des  étrennes  pour  toutes  les 
opérations  que  l’on  vient  de  décrire;  les  Boulangers  paient  un 
peu  moins  : c’eft  un  abus , & il  feroit  à fouhaiter  que  les 
falaires  fuffent  fixés  à prix  d’argent. 

On  a introduit  en  plufieurs  endroits  de  l’Allemagne , l’ufage 
falutaire  de  pefer  les  grains  qu’on  envoie  au  moulin , & les 
farines  que  le  Meûnier  doit  rendre.  Cette  pratique  , dit  le 
Meûnier  faxon  , eft  véritablement  très-fage  , & en  même 
temps  très-avantageufe  pour  les  Meûniers,  en  ce  qu’elle  fait  cefter 
cette  ancienne  aceufation,  que  les  Meuniers  jont  des  voleurs. 

M.  Reichart  ajoute  que  le  Meûnier  ne  doit  pas  trop  chercher 
fon  intérêt  particulier  ; fans  cela , il  fera  travailler  fon  moulin 
fans  relâche  pour  gagner  davantage  ; alors  le  moulin  va  trop 
vite , le  blutoir  bat  trop  fort , & il  paffe  à travers  beaucoup 
de  fon  noir  & groffier,  &c. 

Voilà  à peu  près  tout  ce  que  nous  avons  cru  pouvoir  tirer. 
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de  l’édition  étrangère  de  l’Art  du  Meûnier  , qui  ait  quelque  sïsessss 
rapport  à la  mouture  par  économie,  dont  nous  nous  occupons  Chap.  V. 
fpécialement  dans  cet  Ouvrage  : il  en  réfulte  que  les  Etrangers 

r D 1 D rauxpour  ope- 

ont  eu  raifon  de  blâmer  nos  moutures  groflieres  ; qu’à  l’égard  «'■  mouture 

1 , . Il  , 1 • 1 /’“*'■  ‘conomie, 

de  notre  mouture  economique  , telle  qu  on  la  pratique  dans  avec  leurs  ri- 
rifle  de  France,  ils  ne  pouvoient  en  juger,  parce  qu’ils  ne 
connoiffoient  pas , perfonne  jufqu’à  préfent  n’en  ayant  donné  Procédés  de 

les  détails,  mouture  éco- 

nomique  Aile* 
mande^  6'c,. 


CHAPITRE  VL 

Parallèle  authentique  des  prodruits  de  la  mouture  éco>- 
nomiqut , avec  ceux  de  la  mouture  en  gto£e  ; ejfais: 

& expériences  publics  , &c.  &c. 

.A. PRÈS  avoir  donné  dans  le  chapitre  précédent,  le  dévelop-  ■———»• 
pement  des  procédés  de  la  mouture  économique,  & des  mou-  Chap.VI; 
turcs  lyonnoife  & faxonne , leurs  produits  & réfultats  relati- 
vement  aux  diverfes  efpeces  de  grains,  &c.  il  refte  à faire 

I 1 1 I 1 1 • Il  ~ mouture  ieono- 

le  parallèle  de  ces  produits  avec  ceux  de  la  mouture  en  groflq , , «w 

qui  ell  la  plus  univerfellement  répandue  dans  nos  Provinces  , 
afin  de  démontrer  enfuite  avec  plus  de  facilité,  les  avantages 
de  la  nouvelle  maniéré  de  moudre. 

Il  eft  fort  inutile  de  comparer  les  extrêmes  par  un  parallèle 
détaillé  & fuivi , lorfque  leur  différence  de  produit  eft  aufli. 
confidérable  que  celui  de  la  mouture  ruftique  à celui  de  la; 
méthode  économique.  L’Auteur  de  l’Art  du  Meûnier  & du. 

Boulanger,  page  36  de  l’édition  de  Paris  in-fol.  ( la  feule  que.- 
nous  citerons  déformais) , convient  que  d’un  fetier  de  bled  de.  249» 


DigitizedJDy  Google 


Chap.  VI. 

ParalltU  au* 
thentiqut  des 
produits  de  la 
mouture  ècono* 
m'tqne  , avec 
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livres,  on  ne  retire,  par  la  mouture  ruftique,  que  8o  à 90  liv. 
de  farine,. & 150  à 160  livres  de  fon,  tandis  que  le  même 
fetier  rend  jufqua  180  & 185  livres  de  farine,  & feulement 
50  a 55  livres  de  fon. 

Selon  le  même  Auteur,  page  47,  le  Meunier  de  Gif,  qui 
mouloit  la  provifion  des  Mifllonnaires  de  la  Chapelle  royale 
de  Verfailles , rachetoit  les  fons  gras  provenus  de  fa  mouture 
ruftique , & en  tiroit  autant  & plus  de  fécondé  farine  par  le 
remoulage,  qu’il  en  rendoit  au  Propriétaire  du  bled.  Ce  n’eft 
que  depuis  la  publicité  de  la  méthode  économique,  par  les  ex- 
périences du  fieur  Malifiet  en  1760,  que  les  Millionnaires  ont 
appris  à ne  plus  faire  cette  perte , en  retirant  les  gruaux , 
comme  font  les  Boulangers  qui  ont  des  bluteries  chez  eux. 
Ces  Millionnaires  ont  à prélént  le  double  de  farine  de  la 
même  quantité  de  bled  d’approvifionnement , & cette  farine 
eft  bien  meilleure  qu’auparavant.  On  peut  juger  par  ce  feul 
exemple  de  la  confommation  de  cette  denrée  ( i ) dans  la 
mouture  ruftique. 

Difons  donc  avec  M.  Malouin , page  48 , que  le  Gouver- 
nement devroit  empêcher  une  perte  aufti  énorme , & que 
ceux  qui  moulent  mal  leurs  grains,  font  aufti  répréhenlibles  que 


(l)  Demie,  marchandifes  ordi- 
naires qu’on  vend  en  détail  aux  mar- 
chés , comme  bled,  vin  , foin , bois, 
&c.  Dans  les  V’illes  bien  policées  , 
le  Magiftrat  met  le  prix  , le  taux 
aux  demies  fujettes  à la  Police.  Se- 
lon M.  de  Cafeneuve  , ce  mot  de 
demie  vient  de  denerius ,\\n  denier, 
& ne  fignifioit  autrefois  que  le  prix , 
le  taux  auquel  on  vendoit  le  pain  & 
la  viande  : il  s’appuie  de  l’autorité 


des  Capitulaires.  Ménage  fait  venir 
ce  mot  de  demata  , qu'on  a dit  pour 
denmiatu , employé  en  ce  fens,  dans 
les  Auteurs  de  la  baffe  latinité.  Dena- 
riata pretium  rei per  denarios , dit  Dom 
Carpentier.  Denariata  partis  ; panis 
pretii  unius  denarii.  Selon  Ducange, 
on  a appellé  denariata  terne  ata  vineee  , 
une  portion  de  terre  ou  de  vignes  , 
qui  valoir  un  denier  de  revenu. 
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ceux  qui , par  négligence , cultivent  mal  leus  terres.  A Rome  " ■ 

on  flétriflbit  ces  derniers  : mais  en  adoptant  le  principe  rigou-  V I. 

reux  de  cet  Auteur,  gardons-nous  bien  de  nous  contredire  en  Ts 

blâmant,  comme  il  le  fak  à la  page  fuivante,  le  rémoulade 

J II  \ ^ , ^ mouture  èconO' 

des  gruaux^  opéré  par  la  mouture  economiqucj  parce  que, 
dit -il,  « il  feroit  à craindre  qu’en  apprenant  aux  Meuniers 
» de  la  mouture  ruftique,  à moudre  & ù bluter  davantage, 

» ils  n’apprennent  à faire  de  la  farine  avec  le  fon  ».  Au  con- 
traire, la  mouture  économique  bien  faite  , n’eft  autre  chofe 
que  l’art  de  purger  exaftement  les  diverfes  qualités  de  farines 
de  bled  & de  gruaux , des  Ions  & pellicules  qui  enveloppent 
les  parties  du  grain. 

On  ne  peut  donc  parvenir  à éviter  Id  perte  énorme  de  la 
mouture  ruftique,  qu’en  faifant  ordonner  à tous  les  Meuniers 
qui  la  fuivent , d’ajouter  un  dodinage  à leur  bluteau , pour 
extraire  les  gruaux  des  fons  gras  & les  remoudre  ,•  c’eft  le  feul 
& unique  moyen  de  tirer  la  quinteflénee  & le  vrai  produit  en 
farine,  des  bleds , méteils  , feigles  , orges,  &c.  La  feule  addition 
d’un  dodinage  ou  bluteau  lâche  inférieur  , fuffiroit  dans  la 
mouture  ruftique , pour  la  mettre  en  état  d’opérer  fuivant  la 
nouvelle  méthode;  à moins  qu’on  ne  voulût  préférer  la  mouture 
faxonne  , qui  ne  fe  fert  auffi  que  d’un  feul  bluteau  fans  dodi- 


nage, mais  qui  fépare  les  fons  des  gruaux  par  des  tamis,  & 
qui  fait  remoudre  les  gruaux  jufqu’à  leur  dernier  produit.  Sans 
cela , on  ne  peut  parvenir  à diminuer  la  perte  énorme  que 
fait  la  mouture  ruftique  fur  les  grains , qu’en  approchant  fort 
les  meules,  pour  écrafer,  dès  la  première  fois,  toutes  les  peti- 
tes parties  du  grain , & qu’en  fe  fervant  d’un  gros  bluteau 
pour  laiffer  paffer  celles  qui  n’ont  pu  être  broyées;  mais  ce 


moyen  rougit  la  farine , l’échauffe  par  rapprochement  des 
meules , & fait  un  pain  groflier  & lourd , par  l’emploi  du  gros 
bluteau. 
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La  mouture  économique  auroit  donc  trop  d’avantages , fi  on 

Chap.  VI.  afft-f^oit  de  choifir  la  mouture  ruftique  pour  en  faire  le  parallèle  i 
thennqut  des  aîiifi  il  fufiîra  de  la  comparer  avec  la  mouture  en  grofle  ; mais 
produits  de  U celle-ci  eft  plus  ou  moins  petfeftionnée , & que  la 

mifue  . avec  perte  cft  plus  OU  moins  confidérable  dans  les  différentes  Pro- 

ceux  Je  la  mou-  . *191  1 

/«rf  M , vmees , nous  aurons  attention  de  n employer  que  les  termes 
moyens  de  comparaifon. 

On  pourra  nous  objeéler , que  pour  mieux  faire  fentir  les 
avantages  & l’excédent  des  produits  de  la  mouture  économique , 
il  faudroit  la  comparer  avec  la  mouture  en  greffe , la  plus  per- 
feéHonnée,  telle  qu’eft  la  mouture  méridionale , à laquelle  M. 
Malouin  donne  la  préférence. 

Nous  avons  plufieurs  réponfes  fatisfaifantes  à donner  à cet 
«gard  : i la  mouture  méridionale  n’eft  pratiquée  que  dans 
très-peu  d’endroits , & feulement  par  ceux  qui  font  le  commerce 
des  farines  de  Minot,  pour  exporter. 

2°.  Il  faudroit  diminuer  fur  les  produits  de  la  mouture  mé- 
ridionale, la  perte  du  temps,  8f  le  prix  de  la  main-d’œuvre 
qu’on  emploie  à faire  fermenter  la  farine  de  Rame  pendant 
fix  femaines  , & à la  bluter  trois  fois  dans  des  bliueries  hors  le 
moulin  i au  lieu  que  par  la  mouture  économique,  on  blute  en 
moulant. 

3°.  Il  faudroit  encore  diminuer  fur  le  produit  de  la  mouture 
méridionale,  le  rifque  qu’il  y a de  voir  la  farine  de  Rame  fe 
corrompre , fi  on  manque  à la  remuer  & à la  bluter  à propos  , 
d’abord  après  l’effet  de  la  première  fermentation  ( i ). 


( I ) On  peut  recourir  à ce  qui  a 
été  dit  fur  ce  fujet  dans  notre  Dif- 
cours  préliminaire  , pages  75  , 76 
& 1 10  de  l’édition  in-4®.  Appuyons- 


nous  encore  de  l’autorité  de  M.  Bril- 
lon Duperron , l’un  des  Adminiftra- 
teurs  de l’Hôpital-Général  de  Paris, 
dans  fes  Obfervations  fur  la  mou- 

4». 
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4®.  La  mouture  méridionale  ne  peut  convenir  qu’aux  Pays 
chauds  & fecs  j dans  ceux  où  l’air  ell  froid  & humide,  la 
farine  courroit  rifque  de  fe  corrompre. 

J ®.  Pour  comparer  la  mouture  économique  avec  les  autres , nous 
n’avons  pas  pris  la  mouture  économique  la  plus  perfefHon- 
née  ; car  nous  l’avons  fixée  de  175  à 180  livres  de  farine  par 
fetier,pour  le  produit  commun,  dans  le  chapitre  précédent; 
tandis  que;  de  l’aveu  de  M.  Malouin,  on  l’a  pouflee  à plus  de 
187  livres  de  farine,  & que  par  une  nouvelle  méthode,  on 
en  a porté  le  produit  jufqu’à  195  livres,  & toujours  encon- 
fervant  l’avantage  pour  la  qualité  & la  bonté  du  pain  fur 
toutes  les  autres  moutures , même  fur  la  méridionale  , comme 
on  le  verra  par  les  expériences  publiques  dont  nous  aurons  à 
rendre  compte  par  la  fuite. 

Article  premier. 

Première  expérience  faite  a Paris  ^ pour  comparer  les 
produits  de  la  mouture  économique , avec  ceux  de 
la  mouture  en  gtofe. 

On  a pu  voir  dans  l’Hiftoire  de  la  mouture  par  économie 
( III«.  partie  du  Difeours  préliminaire  ) , que  la  méthode  de 


turc  des  bleds,  Paris  1768.  11  remar- 
que, page  48 , que  dans  la  mouture  en 
groffe , le  iVleûnier  a intérêt  d’expé- 
dier, parce  que  le  prix  de  fa  façon 
ell  le  même,  quoiqu’il  ait  bien  ou 
mal  fait.  Il  ell  donc  clair  que  la 
mouture  méridionale  étant  la  meme 
à cet  égard , que  celle  en  groffe , 
elle  ellprefque  toujours  précipitée, 
ce  qui  échauffe  la  farine  & attaque 
fenfiblement  le  produit  en  pain.  2°. 
La  farineétant  échauffée  par  cette 
Tonte  IL 


mouture , on  ne  peut  pas  la  bluter 
fans  quelle  ait  fermente  quelque 
temps  avec  le  fon , fans  quoi  elle 
ne  s’en  fépareroit  pas.  Cette  fermen- 
tadoa  pouffée  trop  loin,  gâtcroitla 
farine  ; elle  en  altéré  donc  nictffaire- 
ment  la  qualité,  plus  OU  moins , fui- 
vant  la  durée  de  la  fermentation  : fé- 
cond défaut  dellruélif  du  pain.  Cette 
derniere  opinion  eft  combattue,  dit 
M.  Duperron  dans  une  note  ; mais 
je  la  crois  fondée. 

Mm 


Chap.  V I. 

ParalUU  au* 
thentique  des 
produits  de 
mouture  tcono* 
mique , uvec 
ceux  de  U mou- 
ture en  Qrojfe» 
Oc. 


Art,  I, 
Première  ex- 
périence faite 
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comparer  les 
produits  de  la 
mouture  écono- 
mique ^ Oc* 
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— ' moudre  & remoudre  le  gruau , qui  eft  la  principale  opération 

Chap.  V I.  (Je  jg  mouture  économique , avoir  été  pratiquée  de  tout  temps 
!htnü^ul‘d“s  quelques  Particuliers  ; mais  qu’indépendamment  de  ce  que 
produits  dt  U jg  pratique  n’en  étoit  point  perfeéHonnée , elle  étoit  très-peu 

mouturt  tcono*  ri  » * i 

miijut , avec  répandue , lorfqu’un  Citoyen  aflez  habile  dans  l’Art  de  la  Bou- 
7ur^tn‘fr7ie',  langerie,  pour  en  dillinguer  les  avantages,  entreprit,  par  le 
^ Art  I motif  de  l’utilité  publique  , de  la  faire  adopter  fouf  ’e  nom 

Première  ex-  donna  de  mouture  par  économie. 

rj'tttce  faite  Qq  fyt  en  1 760  que  le  fieur  Maliffet  fe  préfenta  aux  Ma- 
comparer^ies  glftrats , pouT  propofer  unc  nouvelle  maniéré  de  moudre,  au 
’momureUolt.  moyen  de  laquelle  il  promettoit  une  plus  grande  économie  fur 
mt^ue,  frf.  jg  quantité,  & plus  de  perfeftion  dans  la  qualité  du  pain. 

Lés  Magiftrats  avoient  trop  de  zele  pour  le  bien  public , 
pour  rejeter  la  propofition  du  fieur  Maliffet  j mais  ils  étoient 
trop  éclairés  pour  l’admettre  fans  examen , & fans  avoir  fait 
faire  auparavant  les  expériences  capables  de  conftater  les  avan- 
tages d’une  mouture  fur  l’autre. 

Le  rapport  qui  doit  fe  trouver  néceffairement  entre  le  pro- 
duit des  différentes  qualités  de  bleds  réduits  en  farine,  & le  pro- 
duit des  differentes  fortes  de  farines  en  pain,  a fait  de  tout 
temps  l’objet  de  l’attention  des  Miniftres  & des  Magiftrats , 6c 
ils  fe  font  toujours  appliqués  à avoir  une  connoiffance  exafte 
de  la  relation  réelle  qui  doit  exifter  entre  ces  différens  produits  ; 
parce  que  c’eft  la  bafe  qui  fert  à régler  le  taux  du  pain  , dont 
le  prix  variable  d’une  femaine  à l’autre,  eft  le  thermomètre  de 
l’abondance  ou  de  la  difette  des  Peuples , que  le  Gouvernement 
a intérêt  de  fuivre  , de  connoître  6c  d’étudier. 

Pour  y parvenir,  on  a fait  faire  en  différens  temps  des  effais 
de  bleds  de  différentes  qualités , afin  de  connoître  combien  le 
bled  peut  fournir  de  pain],  6c  quel  doit  être  le  prix  du  pain  rela- 
tivement à la  valeur  du  bled. 
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Ces  effais  n’ont  pas  eu  tout  l’effet  qu’ils  dévoient  opérer, 
foit  parce  qu’ils  ont  été  faits  fur  la  mouture  en  greffe , foit  par 
rapport  au  défaut  de  connoiffances  fines  & délicates  qu’exi- 
gent de  pareilles  expériences , comme  on  le  verra  par  la  fuite  , 
en  traitant  de  la  fabrication  du  pain. 

On  fit  un  de  ces  effais  en  l’année  1 700 , fous  l’infpeftion 
des  Magiftrats  prépofés  à la  Police  de  Paris,  dans  la  vue  de 
connoître  les  différens  produits  relatifs  de  trois  claffes  de  bled , 
& de  parvenir  à fixer  par  un  tarif  le  prix  du  pain  , proportion- 
nellement à la  valeur  muable  des  grains.  Ces  effais  font  rappor- 
tés dans  le  Traité  de  la  Police  du  Commiffaire  Lamare,  tome  i. 

Le  25  Juillet  1760,  le  fieur  Maliffet  fit,  en  préfence  de 
M.  le  Comte  de  St.  Florentin  & de  M.  de  Sartines , Lieu- 
tenant de  Police,  de  femblables  effais  fur  des  bleds  de  même 
poids , & par  conféquent  de  même  qualité  à cet  égard  , que 
ceux  qui  avoient  été  employés  en  1 700 , afin  qu’on  pût  com- 
parer authentiquement  leurs  produits , & prononcer , à con- 
noiffance  de  caufe , entre  la  mouture  en  groffe  & celle  par 
économie. 

Ces  bleds , eu  égard  à leur  poids , ont  été  comparés , favoir^ 
le  bled  de  la  première  mine  (i),  de  M.  de  Lamare,  à celui 


Chap.  V I. 

Parallèle  au- 
thenri^ue  des 
produits  de  la 
mouture  econo- 
mique , avec 
ceux  de  la  mou- 
ture en  grojfe, 
6-c. 

Art.  L 

Première  ex- 
périence fane 
a Paris , pour 
comparer  les 
produits  de  la 
mouture  écono- 
mique , tfc. 


(1)  La  rrtïru  vaut  la  moitié  du 
fetier.  Il  faut  Ibuvent  avoir  fous 
les  yeux  le  tableau  des  mefures  des 
grains,  leurs  noms,  leurs  divifions 
& leurs  poids.  La  plus  groffe  de  tou- 
tes ces  mefures  , eft  le  muid  (oto- 
dius  ) ; il  vaut  douze  fetiers , & pefe 
aux  environs  de  trois  milliers:  en 
fuppofânt  le  fetier  de  bon  bled  à 
240  livres , poids  de  marc , le  muid 
doit  pefer  2880  livres.  ' 

Le  fetitr  {^fexurius  ) vaut  deux 


mines , & pefe  ordinairement  240 
livres. 

ha  mine  ^ mina  , mtdimnus')  vaut 
deuxminots,&  pefe  120  livres. 

Le  minot  {Jemi  - mtdimnus  ) vaut 
trois  boiffeaux,  & pefe  60  livres. 

ht  boijfeau  {modiolus')  vaut  qua- 
tre quarts,  & pefe  20  livres. 

Le  quart  ( quadrans  ) vaut  qua- 
tre litrons,  & pefe  J livres. 

Le  litron  ( quanilta  ) , qui  eft  la 
la  plus  petite  des  mefures , a trois 

M m i; 
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de  la  première  clafTe  de  1759;  celui  de  la  fécondé  mine,  à la 
Parjuit^u-  deuxieme  clafTe  de  1757  -,  & celui  de  la  troifieme  mine,  à 
thrntiijuc  d , cclui  de  la  troifieme  clafTe  de  1758. 

On  verra  par  les  tables  ci-après,  la  différence  de  la  pro- 


prjdutlj  de  la 
ttioHturc  tcofio^ 

félTd’hTiu-  duftion  des  deux  moutures,  fur  une  mine  de  bled. 

tuft  en  greffe , 

^'  art.  I.  mouture 


Première  ex^ 
pèrienee  faite 
^ P aris^  pour 
comparer  les 
produits  de  la 
mouture  écono’ 


EN  GROSSE. 

PREMIERE  MINE. 


Poids  du  bled  . . iii  >■ 
Produit  total  en 
farine,  6 b'-  ^ . 

Sons  & recoupes , 

4 b*-  i 

Les  fix  b*-  i de 
farine  ont  produit  de 

pâte 124 

Et  de  pain  après 

la  cuiffon 98 

Déchet  de  cuiffon , 25 


2 on. 

M 

3 


MOUTURE  PARÉCON. 

PREMIERE  CLASSE  de 

Poids  de  la  mine 

de  bled ii2*'8°"- 

Produit  total  en 
farine,  7b*-  j . . . 88  12 

Recoupes  &fons, 

5 b*-  î 18  4 

Lefdits  7 b*-  T de 
farine  produifent  de 

pâte 143  12 

Et  de  pain  après 

la  cuiffon 122  14 

Déchet  de  cuiffon  20  14 

Excédent  en  pain 
après  la  cuiffon.  . . 2}'*ijo"- 


pouces  dix  lignes  de  largeur,  fur 
trois  pouces  ux  lignes  de  hauteur  ; 
il  doit  pefer  20  onces  , ou  une 
livre  un  quart. 

Ainlî  le  fetier  vaut  deux  mines , 
cpatre  minots  , douze  boUTeaux , 
ejuarante-huit  quarts,  & cent  quatre- 
yingt-douze  Utroos,  Si  Ton  veut 


acheter  les  grains  au  poids , il  faut 
adapter  deux  litrons  à une  balance, 
& fe  fervir  de  poids  proportionnels 
à la  livre  , comme  le  litron  l’eft  au 
fetier.  Voyez  tome  i*''.  chapitre  V. 
art.  1 1 1 , & les  fupplémens  de  l’Ency- 
clopédie, iumOtBaUna  <rejfeù. 
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Seconde  mine. 

Poids  du  bled  . . ii7l- 
Produit  en 
farine , 6 . . . . 

Recoupes  & fons , 

4 b‘-  i 

Lefdits  6 b*-  de 
farine  ont  produit  en 


pâte III  6«>n- 

Et  en  pain , après 

la  cuilTon 88  6 

Déchet  de  cuiflbn , 25 


Troisième  mine. 

Poids  du  bled  . . 1 1 4 *• 
Produit  enfariné, 

y b*  - i 

Recoupes  & fons, 

4 b*-  i .......  . 

Lefdits  5 b"^  i de 
farine  ont  produit  en 

p^kte, 109  io°n- 

Et  en  pain , après 

la  cuiflbn, 8{  ii 

Déchet  après  la 
cuiflbn 83  4 


Seconde  classe  de 
Poids  de  la  mine 


de  bled 117*’ 

Produit  en  farine 

6 b*-  i 79  4 on. 

Recoupes  & fons, 

23  8 

Lefdits  6 b*'  pro- 
duifent  de  pâte  . . 1 1 4 2 
Et  de  pain , après 

la  cuiflbn, 98  2 

Déchet  de  cuiflbn , 1 6 


Excédent  de  pain 
après  la  cuiflbn  . . 91’ non. 

Troisième  classe,  de  ij58. 
Poids  de  la  mine 


de  bled 1 1 2 •• 

Produit  enfariné, 

5 b*-  W 73  Son. 

Recoupes  & fon , 

b*- 33  8 

Lefdits  3 b*'  } ^ 
produifent  de  pâte  108  8 
Et  de  pain,  après 

la  cuiflbn 94  7 

Déchet  de  cuiflbn,  . 141 


Excédent  en  pain, 
après  la  cuiflbn , . , 8 1*  i lo», 


Chap.  V L 
Puralîelt  ai^ 
th<nùque  des 
produits  de  /a 
mouture  éeono- 
mitpie  , avec 
ceux  delà  mou’ 
ture  en  grojfe. 

Art.  I. 
Première  ex^ 
périenct  faitê 
à Paris , pour 
comparer  les 
produits  de  la 
mouture  ècono* 


K. 
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De  ce  qui  eft  dit  ci-devant,  on  voit  clairement  que  la 
/’jrj/Zf/f  ju- niouture  en  grofle  occafionne  de  perte  fur  la  première  mine 
proTJuj‘jfla  première  qualité , un  boiffeau  de  farine  pefant 

moulure  écono- douze  livrcs  & demie,  & de  pain  apres  la  cuiflbn,  vingt- 
cèuxde'Umo‘u-  tfois  Hvrcs  quinzc  onces.  Ce  bénéfice,  qui  eft  de  plus  d’un  (îxieme 
t^re  en  groje , total , fut  uiic  mcfure  de  cent  vingt-deux  livres,  eft  con- 
Art.  I.  fidérable , fans  compter  que  le  pain  de  la  mouture  en  grofle 
^r7eTce  ‘/ut'e  sûremcnt  d’une  bien  moindre  qualité , attendu  que  la 
à Palis, pour  feconde  farine  & le  gruau  rentrent,  par  une  fécondé,  troi- 
pr”fùh"de‘u  fieme  & quatrième  moutures,  dans  la  farine  blanche,  & pro- 
mouture  econo-  Juifent  uiie  tête  de  farine  bien  plus  belle  que  celle  donnée 
par  la  mouture  en  grofle  , où  les  fons,  les  recoupes  & la 
farine  bife  fe  trouvent  confondues  dans  la  blanche  ; au  lieu 
qu’il  n’entre  point  de  fon  dans  la  mouture  par  économie,  qui 
fépare  exaftement  chaque  partie. 

On  obferve , en  fécond  lieu  , que  l’excédent  en  pain  pro- 
venu de  la  feconde  mine , n’eft  que  de  neuf  livres  douze  onces 
en  faveur  de  la  mouture  économique , & que  la  différence 
qui  fe  trouve  dans  la  produftion  de  la  feconde  mine,  à celle 
de  la  première , provient  d’une  qualité  inférieure  à plus  bas 
prix,  & dont  la  farine  de  moindre  qualité  profite  moins  en 
pain  que  celle  de  la  première  mine. 

On  obferve , en  troifieme  lieu  , que  par  la  raifon  précé- 
dente , l’excédent  de  la  troifieme  mine  en  pain  n’eft  également 
que  d’environ  neuf  livres  en  faveur  de  la  mouture  économique  > 
mais  que  celle-ci  conferve  toujours  une  fupériorité  marquée  fur  la 
mouture  en  grolTe , eu  égard  aux  trois  qualités.  D’ailleurs , la 
derniere  mine  ne  pefoit  que  1 1 2 1.  & celle  de  1 700  en  pefoit  1 1 4. 

Pour  mieux  entendre  ces  deux  dernieres  obfervations  , il 
faut  recourir  au  chapitre  précédent , article  1 1 , pages  2 1 6 & 
fuivantes,  où  l’on  voit  dans  les  remarques  fur  les  deux  pre- 
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miers  rcfultats  de  la  mouture  des  fromens,  que  les  dernieres 
claffes  de  bleds  ayant  plus  de  fon  & moins  de  farine,  le 
produit  de  la  mouture  économique  doit  fe  rapprocher  davan- 
tage de  celle  en  groffe } parce  que  la  première  qui  tire  exac- 
tement tous  les  fons,  ne  peut  pas  remplacer  la  ferine  qui  fe 
trouve  de  moins  dans  les  bleds  de  la  derniere  qualité. 

Le  Commiflaire  Lamarre  rapporte  dans  d’autres  elTais , qu’on 
ne  retire  d’un  fetier  de  bled  , pefant  deux  cents  quarante 
livres,  que  cent  quatre-vingt-dix-huit  livres  de  pain  cuit,  dont 
les  deux  tiers  en  pain  bis,  La  mouture  par  économie,  à poids  égal, 
produit  plus  de  deux  cents  quarante  livres,  encore  n’y  a-t-il 
dans  cette  maniéré  de  moudre  qu’un  dixième  de  pain  bis  d’auffi 
bonne  qualité  que  les  deux  tiers  de  celui  de  la  mouture  en 
groffe , mentionnée  dans  M.  de  Lamarre.  En  effet , il  n’entre  ni 
ne  peut  entrer  aucune  partie  de  fon  dans  toutes  les  qualités 
de  farine  diftingnées  par  la  mouture  économique , ce  qui  procure 
au  total  neuf  dixièmes  de  pain  blanc  ; au  lieu  que  tous  les  fons 
fe  trouvent  confondus  dans  la  mouture  en  groffe , avec  la  farine 
blanche,  & que  les  gruaux  qui  dévoient  fournir  la  tête  des 
farines  blanches , fe  trouvent  confondus  avec  les  recoupes  dans 
le  pain  bis  j ce  qui  fait  que  la  mouture  en  groffe  ne  fournie 
qu’une  très -petite  quantité  de  farines  blanches,  & qu’il  y a 
au  moins  les  deux  tiers  au  total  dont  on  ne  peut  faire  que 
du  pain  bis. 

îf’i.Par  ces  premiers  effais  faits  à Paris  en  1760,  on  peut  déjà 
juger  des  avantages  de  la  mouture  par  économie,  fur  celle  en 
groffe } mais  la  première  s’eft  encore  beaucoup  perfectionnée 
depuis } car  il  eft  conftant  que  fur  trois  mines  de  bled  de 
même  poids,  on  retireroit  aujourd’hui  une  plus  grande  quan- 
tité de  pain,  que  celle  de  ces  premiers  effais,  comme  on  le 
verra  ailleurs. 


Cahp.  V l' 
ParalUît  au-- 
thent'tque  des 
produits  dt  la 
mouture  tcono* 
mique  , avec 
ceux  delà  mouf 
tare  en  greffe  , 

Art,  L 

PremiereeX’ 
pèrience  faite 
â Parts  9 pour 
comparer  les 
produits  de  la 
mouture  écono* 
mique  J 
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ParaUclt  au- 
tkintique  d<s 
produits  de  la 
moulure  icono- 
mique  , 
ceux  de  lu  mou' 
turc  en  g'^ojfe , 
6c. 

Art.  1. 

Première  ex- 
périence fuite 
à Paru,  pour 
comparer  Us 
produits  de  la 
mouture  ècono^ 
mique,  &e. 
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L’excédent  de  pain  de  qualité  fupérieure  que  donne  la  mou- 
ture économique  , & qui  fe  trouve  de  plus  d’un  fixieme  par  le 
premier  eflai,  n’étoit  point  le  feul  avantage  que  faifoit  valoir  le 
fieur  MalilTct  pour  faire  adopter  cette  nouvelle  méthode;  il  dé- 
montra encore , par  une  infinité  d’autres  raifons , que  l’Hôpital- 
Général  de  Paris  feroit  un  bénéfice  de  plus  de  80000  livres  par 
an , en  abandonnant  la  mouture  en  grofle  pour  la  mouture  éco- 
nomique, & que  nonobllant  l’épargne,  on  auroit  encore  le  mérite 
de  faire  manger  au  pauvre  de  meilleur  pain  que  par  le  paffé. 
Cela  donna  lieu  à de  nouvelles  expériences,  qui  occafionnerent 
une  efpece  de  révolution  dans  la  mouture  économique.  Avant 
que  d’en  donner  le  détail , nous  allons  rapporter  l’expérience 
faite  à Valenciennes  par  le  frere  du  fieur  Maliflet , afin  de  ne 
point  interrompre  le  cours  de  ce  que  nous  avons  à dire  fur 
les  expériences  faites  à l’Hôpital-Général  de  Paris. 


Article  IL 


Expériences  faites  à.  Valenciennes  fur  les  deux  moutures. 

Art.  II.  Il  paroîtroit  afifez  inutile  de  répéter  les  expériences  dans 
Expériences  chaque  Ville  , pour  conftater  le  degré  de  fupériorité  de  la  mou- 

faites  à Valen-  * , . * r ' i-  r. 

siennes  fur  les  tüït  cconomiquc,  fur  cellc  ulitce  en  divers  Pays.  Il  elt  un 
deux  moutures.  fort  aifé  pour  parvenir  à fixer  à peu  près  ce  degré  de 

fupériorité. 

On  peut  tenir  pour  confiant , que  par  la  mouture  éco- 
nomique bien  faite,  une  certaine  mefure  de  bled  doit  rendre 
en  pain , bien  purgé  de  fon , au  moins  une  quantité  égale  à 
celle  de  fon  poids  en  bled. 

Dans  prefque  toutes  les  grandes  Villes , les  Réglemens  faits 
pour  la  taxation  du  pain , fixent  le  nombre  de  livres  de  pain 
qu’on  doit  tirer  de  la  mefure  du  lieu.  Pour  juger  par  compa- 

raifon 
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faifon  entre  les  deux  moutures , il  n’y  a qu’à  foullraire  le  s— — 
nombre  de  livres  de  pain  requifes  par  les  Réclemens,  du  Chap.  VI. 
poids  commun  de  la  melure  en  grain.  L,e  déjicu  rera  à peu  th,r.ù<iue  des 
près  la  différence  des  deux  moutures.  mcmûlcitJô. 

A Amiens,  par  ex.  fe/pal  (i)  ou  Réglement  pour  le  pain,  nuque^.^avee 
fait  le  15  Novembre  1678  , porte,  que  le  fetier  de  bled  turt  en  grojfe , 
d’environ  cinquante  livres  pefant , doit  fournir,  année  com- jl 
mune , vingt-cinq  livres  de  pain  blanc , & feize  livres  de  ExpcrUneei 
bifette;  par  la  mouture  économique,  au  contraire,  on  devroit 
tirer  au  moins  cinquante  livres  de  pain  de  qualité  fupérieure:  deux  moutures. 
c’eft  donc  neuf  livres  de  pain  par  fetier  de  cinquante  livres , 
que  perd  la  'mouture  d’Amiens. 

A Dijon , la  mefure  de  bled  fe  balance  de  quarante-cinq  à 
cinquante  livres , fuivant  les  années  : il  y a donc  au  moins  huit  à 
dix  livres  de  pain  par  mefure  à perdre  pour  le  Public  fur  la 
taxation,  parce  que  les  Réglemens  des  Boulangers  ne  tablent  que 
fur  trente-neuf  livres  de  pain  , dont  vingt-cinq  livres  de  pain 
blanc  & quatorze  livres  de  pain  bis,  &c. 

Mais  ces  vues  générales  n’étant  fuffifantes  que  pouf  ceux 
qui  veulent  réfléchir  & prendre  la  peine  de  combiner,  il  eft 
bon  de  multiplier  le  plus  qu’on  peut  les  expériences  , pour 
entraîner  l’affentement  de  la  multitude  par  des  faits  fans  répliqué, 
paffés  au  confpeft  de  tout  le  monde , & conftatés  par  des 
procès-verbaux  authentiques. 


(i)  Efpal  , c’eft  proprement 
l'étalonage  qui  l*c  fait  des  meftires, 
en  les  conférant  avec  l’original 
& les  matrices  qui  fervent  d'échan- 
tillon , d’où  viennent  les  mots  tfpa- 
Ur,  cfpaUment , qiû  font  principale- 
ment en  ufage  en  Picardie  , pour 
%nifîer  ce  que  nous  appelions  égan- 

Tome  II. 


diller , ichannUonntr,  Ces  derniers 
mots  viennent  de  cantUlio , échan- 
tillon. On  a étendu  en  Picardie  le 
terme  A'cfpal , aux  réglemens  pour 
les  poids  , les  meftires  & le  taux  du 
pain.  Voyez  le  GlofTaire  de  Dom 
Carpentier,  aux  mots  efeandilan Si 
fcandaglare. 

Nn 
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La  mouture  economique  ayant  fait , depuis  les  premières  ex- 
Chap.vi.  périences,  quelques  progrès  à Paris  & dans  les  Provinces  voi- 
ParaiitUai-  fincs } le  ficur  Maliflfet  l’ainé,  animé  des  mêmes  vues  que  fon 
frere , fe  tranfporta  à Valenciennes  en  1763,  dans  le  deffein 
mouturt ccono-  J'y  jgj  établiflcmens  de  moulins  monrés  par  économie. 
ceux ‘ic U mou-  H commença  par  faire  plufîeurs  expériences  , pour  conftater 
turc  en  greffe,  fup^riorité  de  fa  nouvelle  méthode,  & la  perte  que  faifoit 

Art.  II.  la  mouture  en  grofle. 

/ Officiers  de  Ville  ayant  fait  acheter  , par  fon  avis  , 

ciennes Jur les  ijoo  livrcs  de  fons  de  rebut,  le  ficur  MalifTet  fit  moudre  par 
deux  moutures.  ^gQ^omie  cctte  partie  de  fon  au  moulin  de  Valenciennes,  qu’il 
avoit  arrangé  pour  cet  effet  ; il  vint  à bout  d’en  tirer  encore 
1400  livres  de  farine,  qui  ont  produit  1900  livres  de  pain  de 
meilleure  qualité  que  celui  de  l’Hôpital  de  ladite  Ville,  qui 
efl  fabriqué  avec  tout  le  produit  du  bled  : ce  pain  fe  trouvoit 
auffi  meilleur  que  celui  de  munition , & cela  , de  l’aveu  de  toute 
la  Garnifon. 

La  qualité  de  ce  pain  tiré  des  fons  de  rebut , n’eft  provenue 
fans  doute  que  du  bon  travail  de  la  mouture  économique  , 
dans  laquelle  la  farine  efl  bien  épurée  de  fon  par  les  bluteaux 
fins  & dodinage.  Un  auffi  grand  produit  que  celui  de  1900 
livres  de  pain  tiré  de  2500  livres  de  fon  de  rebut,  prouve 
mieux  que  tous  les  raifoniiemens  , la  perte  des  moutures  ordi- 
naires & la  fupériorité  de  la  nouvelle  méthode. 

Le  fieur  MalifTet  l’aîné  fit  une  autre  expérience  fur  neuf  fe- 
tiers  de  bleds  moulus  par  économie  , où  il  obtint  un  cin- 
quième de  plus  qu’on  n’en  retire  par  la  mouture  à l’ufage  de 
cette  Province.  11  ne  fe  trouva  dans  cette  épreuve  qu’un  hui- 
tième de  pain  bis , tandis  que  dans  la  mouture  à l’ufage  de  la 
Province , il  y en  avoit  les  deux  tiers. 

Malgré  l’évidence  de  la  fupériorité  de  cette  méthode , elle 
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éprouva,  comme  toutes  les  nouveautés,  des  contraclicHons  de 
la  part  de  ceux  qui  croient  avoir  quelqu’intéiêt  à laiiTcr  fubfif- 
ter  les  chofes  fur  l’ancien  pied  ; ce  qui  engagea  M.  l’Intendant 
du  Hainault,  à ordonner  qu’il  fut  fait  deux  efiais  juridiques  de 
moutures  de  bled  froment  j l’un  par  la  méthode  ancienne  dite 
à la  grofle  , l’autre  par  la  nouvelle  appellée  par  économie  , 
en  préfence  des  Echevms  & de  tous  les  Maîtr^es  Boulangers  de 
la  y nie.  En  conféquence  on  fit , le  i«f.  Septembre  1764,  l’ex- 
périence publique  des  deux  moutures , dont  le  procès-verbal  eft 
imprimé. 

Mouture  économique. 

On  voit  par  le  tableau  de  comparaifon  réfultant  du  procès- 
verbal,  que  fur  un  poids  de  150  livres  de  bled  moulu  par 
économie , on  a retiré  en  farines  blanches  de  bleds  & de 

1 K™»  I 


gruaux  . . . 

En  farine  bife 


88  î 

27  10 


Total  de  toutes  farines 

En  fons  fins  ou  recron  . 
En  fons  gros  oufecs  . . 

Total  des  fons  . . 


Total  de  toutes  les  farines  & fons  . . 
Déchet  fur  le  poids  elTeftlf  du  bled 

Total  égal  au  poids  du  bled . 

Produit  en  pain  de  toutes  les  farines 
Diminution  du  poids  du  bled  à celui 
du  pain . . . . 


1 16 


9 

22 


î 

10 


T 

f 

T 


31 


148 

2 


150 


148  J 


10 


T 


N n ji 


Ch  A P.  V I. 

PjralUU  au* 
thcntiijue 
produits  d<  la 
mouture  écono- 
mitfUe  > atec 
ceux  de  la  mou^ 
turc  en  gt-cjje  , 

Art.  II. 

Expériences 
faites  â Valen- 
ciennes tfar  les 
deux  moutures. 
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Mouture  en  grosse. 


ParalUlt 
thtnt  tjue  du 
produits  de  la 
mouture  écono^ 
mi^ue  , avec 
ceux  de  la  moU‘ 
turt  en  groffe. 

Art.  1 1. 
Expèritfices 

fj'ttts  à VaUn' 

(itnnts.lurlej 
deux  meuturts. 


Par  le  même  procès-verbal,  151  liv.  j onces  2 gros  | de 
bled  moulu  à la  groffe,  ont  donné  en  farine  blanche  d’une  feule 
forte 


29 

En  farine  bife  ........  80 


En  fon  fin  ou  recron , & en  gros  fon  . 

Total  de  toutes  les  farines  & fons  . 
Déchet  fur  le  poids  efFcftif  du  bled  . 

Total  égal  au  poids  du  bled  . . . 

Produit  en  pain  de  toutes  les  farines 

Diminution  du  poids  du  bled  à cel 
du  pain 


3<S 


,jon. 

2 


2 Sf»»-  * 


. 1 46 
. 6 

Î 

^ f 

. 152 

î 

i ï 

• 137 

2 

ri 

. 14 

'3 

^ T 

Il  eft  h remarquer  que  dans  ce  procès-verbal  tout  fut  à 
Tavantage  de  la  mouture  en  groffe  : i°.  il  y eft  fait  mention 
que  les  deux  moutures  furent  faites  dans  le  même  moulin, 
dont  les  meules  avoient  été  piquées  exprès  pour  moudre  par 
économie  ; & les  Boulangers  convinrent  que  fi  le  bled  moulu 
en  groffe  avoir  été  moulu  dans  un  autre  moulin  que  celui  dont 
les  meules  font  battues  pour  moudre  par  économie  , il  auroit 
donné  encore  bien  moins  de  farine. 

2°.  Le  Boulanger  employa  fes  Gardons  à bluter  toute  la 
matinée  la  farine  moulue  en  groffe,  & à repaffer  plufieurs 
fois  le  recron  ( I ) OU  gruau  & le  fon  , pour  en  extraire  toute  la 
Êirine  pofllble. 


(l)  Dans  plufieurs  Pays  on  donne  vient  de  rtcrtmtntum,  txcremtruum. . 
aux  recoupes  & gruaux , le  nom  de  Voyez  les  Gloflâires. 
xUron  , rccran  , rteroU  ^ mot  qui 
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30.  Le  même  Boulanger  fit  fafler  encore  le  lecron  avec 
un  crible  de  parchemin , pour  extraire  les  gruaux  qu’il  mélan- 
gea avec  fa  farine  bife. 

Enforte  que  l’on  peut  aflurer  que  le  produit  de  la  mouture 
en  grofle  n’eût  pas  été  à beaucoup  près  aufll  confidérable , 
fans  toutes  ces  circonftances  qui  ne  fe  pratiquent  pas  ordinai- 
rement j ou  du  moins  fi  les  Boulangers  prennent  toutes  ces 
précautions  chez  eux,  ils  ont  grand  foin  de  les  omettre  dans 
les  eflâis  publics  qui  fervent  à régler  le  prix  du  pain  fur  le 
produit  des  mefures  locales  : ils  n’y  ont  eu  recours  ici  que 
pour  décrier  la  mouture  économique , qui  mettroit  leurs  ma- 
nœuvres à découvert , fi  elle  étoit  par-tout  adoptée  ( i ). 

Malgré  tous  ces  avantages , il  s’en  faut  près  de  1 5 livres 
que  le  produit  en  pain  de  la  mouture  en  grofle  n’ait  égalé 
fon  poids  de  bled , tandis  qu’il  ne  s’en  faut  dans  la  mouture 
économique,  qu’une  livre  dix  onces  cinq  gros  un  tiers  que  le 
produit  en  pain  n’ait  été  égal  à celui  du  poids  du  bled. 

L’excédent  du  pain  produit  par  la  mouture  économique  ^ 
n’a  pas  empêché  que  ce  pain  ne  fût  de  beaucoup , meilleuc 
que  celui  produit  par  la  mouture  en  groffe. 

Le  procès-verbal  porte  qu’on  prit  un  dixième  en  poids  de 
chaque  efpece  de  farine  provenue  de  la  mouture  économique, 
& qu’on  les  mélangea  enfemble  pour  n’en  faire  qu’une  feule 
forte  de  pain.. 


Chap.  V I. 

ParalUU  aU‘ 
thcntitjue  des 
produite  de  la 
mouture  icono^ 
mitjue  , avec 
ceux  de  II  motf 
ture  en  gfojfc 

Art.  II. 

Expèriencer 
faites  à VaUn^ 
tiennes  ^furies 
deux  moutures». 


( I ) Les  Magiilrats  de  Valen- 
ciennes , qiii  ont  rédigé  le  procès- 
verbal  que  nous  analyfons , font 
mention  des  furprifes  qu'on  leur 
avoit  laites  dans  la  première  expé- 
rience de  comparaifon  des  deux 
moutures , pour  les  empêcher  d’en 


conftater  le  vrai.  On  verra  dans  la 
fuite  les  Boidangers  de  toutes  les 
V illes  , où  l’on  a fait  de  pareils 
cllms,  fiiivre  le  même  plan  de  con- 
duite , pour  s’oppofer  A l'admiHion. 
de  la  mouture  par  économie.  Quels^ 
peuvent  donc  eue  leurs  motifs  ?; 
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II  cfl  évident  que  la  mouture  économique  devoit  perdre  à 
Chap.  VL  ce  procédé,  parce  qu’elle  avoir  fu  tirer  quatre -vingt- huit  livres 
lîitnttqut  du  onces  deux  gros  deux  tiers  de  farine  de  bled  & de  farine  de 
prvMiits  de  la  premier  gruau  à faire  pain  blanc;  tandis  que  la  mouture  en  grofle 

mouture  ccono^  ^ ® ^ ^ ® 

mi^ue , aicc,  n’avoît  pu  tirer  que  vingt-neuf  livres  de  farine  blanche , contre 

de  la  tnoU'  ■ j i-  i r • i •/* 

ture  in  ^rojfe , Qc  quatrc-vuigts  livrcs  dc  tanne  bile. 

Le  mélange  de  toutes  les  farines  devoit  fervir  à mafquer 
_ le  produit  en  pain  blanc  donné  par  la  mouture  économique, 

frises  J futen-  Mais  ccLi  u’cmpêcha  pas  la  mouture  economique  de  1 empor- 
‘dcux'màiïuuj.  cncore  de  beaucoup  pour  la  qualité  du  pain, 
ÿ Le  procès-verbal  dit  en  termes  exprès,  U pain  de  la 

farine  moulue  par  économie  étoit  plus  blanc  & purgé  entièrement 
de  tout  ce  qui  ejl  fon  ; que  celui  de  la  farine  moulue  à la  grojfe 
étoit  plus  bis , 6*  qu’il  y paroiffoit  des  pailles  de  fon  qui  font  poids 
& non  nourriture  ; ce  qui  fut  avoué  & reconnu  parles  Connétables  (i) 
& AI  ait  res  du  Corps  des  Boulangers. 

Indépendamment  du  bénéfice  que  fit  la  mouture  économique 
fur  la  quantité  & la  qualité  du  pain,  le  même  procès-verbal 
rendit  encore  fon  triomphe  plus  complet,  par  l’expofé  de  fes 
avantages.  On  y obferve  en  premier  lieu  , i°.  que  la  farine 
étant  blutée  en  même  temps  que  le  bled  eft  moulu , ces  deux 
opérations  faites  enfemble  , demandent  beaucoup  moins  de 
temps  que  faites  féparément. 

1°.  Que  les  Boulangers , qui  font  moins  de  confommation , 
& qui  néanmoins  font  obligés  d’avoir  des  Garçons  exprès  pour 
bluter  leurs  farines , pourront  s’en  pafler  & faire  eux  - mêmes 


(i)  Le  mot  de  Connétable , que  JurifdifHon,  d’une  Compagnie,  d’une 
tous  les  GlolTateurs  dérivent  de  Communauté  ,&  même  pour  de  fim- 
Comes-Stabuli , a fouvent  été  em-  pies  Maitres-d’hôtel.  Voyez  Pure» 
ployé  pour  fignilîer  le  Chef  d’une  tiere  fur  ce  mot. 
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ous  leurs  ouvrages , & que  les  forts  Boulangers , qui  doivent  ~ 

avoir  plufieurs  Garçons  , pourront  en  avoir  moins.  ^ 

Sv  1 Tx  * 1 • * • 1 • \ 1 ParalUU  au- 

30.  Que  les  Particuliers  qui  emploient  beaucoup  de  temps  thsntique  du 

à tamifer  leurs  farines  avec  une  grande  perte , n’en  feront  plus , '’n^tturc  éLlt- 

& profiteront  de  ce  temps  pour  travailler.  “'î"  •, 

40.  Que  la  mouture  économique  rend  plus  de  farine  que 

celle  à la  groffe.  ^ „ 

5°.  Qu’elle  rend  beaucoup  plus  en  farine  blanche  qu’en  bife;  Expcninca 

au  lieu  que  la  mouture  à la  erofle  rend  au  contraire  beaucoup  /■?""  '* 

plus  en  farine  bife  qu’en  blanche.  mouturtu 

6°.  Que  dans  la  farine  moulue  par  économie , U ne  refle 

plus  aucun  fon  , quelle  n'ejî  compofée  que  de  parties  nutritives  , 

qu’elle  prend  plus  d’eau  que  la  farine  moulue  à la  grofle. 

70.  Enfin , que  fi  la  mouture  par  économie  rend  moins  de 

fon  au  poids,  elle  en  rend  au  moins  autant  à la  mefure,  qui 

eft  la  façon  de  le  vendre. 

8°.  Que  le  feul  défavantage  de  la  mouture  par  économie, 
eft  le  temps  que  le  Meûnier  eft  obligé  d’employer  -,  mais 
qu’en  le  payant  à proportion  du  temps  qu’il  emploie  de  plus , 
il  en  réfultera  toujours  un  avantage  général  & particulier  j 
d’autant  que  ce  que  le  bled  moulu  par  économie  aura  rendu 
de  plus  en  farine , fera  réellement  une  épargne  fur  une  denrée 
de  première  nécefiité  , ' qui  rentre  dans  le  Commerce  & en 
augmente  l’abondance  à l’avantage  du  Public  ; qu’en  outre 
il  reftera  encore  aux  Particuliers  l’avantage  d’avoir  de  la  fa- 
rine plus  blanche  & de  meilleure  qualité,  de  ne  plus  y faire 
de  perte  effentielle , & d’employer  à d’autres  ufages , le  temps 
qu’on  met  à tamifer  & à bluter. 

M.  Malouin,qui  a employé  les  pages  38  & 39  de  l’Art  du 
Meûnier,  in-fol®.  à donner  le  produit  des  deux  expériences 
faites  à Valenciennes,  affefte  de  ne  pas  dire  un  feul  mot  des  avan- 
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> tages  mentionnés  dans  ce  procès-verbal,  fans  doute  pour  fe 

Chap.  VI.  réferver  le  droit  de  donner  la  préférence  à la  mouture  en 
* *’'’^**  falloir  du  moins  commencer  par  détruire  les 
produits  de  U faits  juridiques  conftatés  par  ce  procès  - verbal  : une  pareille 
""^ueVaw  omiffion  eft  d’autant  plus  fufpefte  , que  les  Arts  de  la  Meûne- 
ceux  de  U j.jg  g,  jg  Boulangerie,  que  cet  Académicien  a donnés  au  Pu- 

turt  en  çrojje , o i 

ifc.  blic,  font  drelTés  d’après  les  Mémoires  des  fleurs  Maliflêt,  aux- 

Art.  II.  quels  on  en  devoir  du  moins  faire  hommage,  ainfl  qu’à  la 

Expérience,  mérité. 
faites  a k jUn^ 

cienne.jurUt  La  mouture  économique  procura  d’autres  avantages  à la 
deux  moulure..  y-j|g  gg  Valencicnnes  : le  fleur  Maliflct  l’aîné  fit  voir  qu’elle 
pouvoir  beaucoup  favorifer  le  commerce  d’exportation , fi 
l’on  fait  attention  à la  quantité  de  farines  que  les  Négocians 
de  Dunkerque  enlevent  au  Havre  , à Rouen  & aux  environs 
de  Blois } tandis  que  les  Pays  de  Hainault , d’Artois  , la  Flan- 
dre & tous  les  environs  , pouvoient  fe  mettre  en  oppofirion 
comme  plus  voifins,  & fournir  des  farines  toutes  fabriquées 
& rendues  à Dunkerque  à meilleur  compte , & au  defTous  de 
ce  qu’elles  coûtoient  prifes  au  Havre,  oîi  les  Négocians  de 
Dunkerque  en  enlevent  plus  de  quinze  cents  mille  livres  ; que 
cette  circulation  de  près  de  deux  millions , ameneroit  l’abon- 
dance dans  le  Pays;  que  l’agriculture  prendroit  plus  de  faveur, 
& que  l’émulation  naîtroit  dans  le  Cultivateur  par  ce  com- 
merce ; que  de  là  viendroit  naturellement  une  diminution  dans 
le  prix  de  cette  denrée , parce  que  chacun  chercheroit  à con- 
noître  les  moyens  de  tirer  meilleur  parti  des  grains  & des 
moutures  ; que  ce  feroit  le  vrai  moyen  de  mettre  en  vigueur 
le  commerce  des  farines , qui  doit  rapporter  tant  d’avantages 
à la  France,  & de  détruire  le  faux  emploi  d’un  cinquième  du 
grain  , occafionné  par  l’ineptie  des  Meuniers  du  Pays , qui 
font  confommer  aux  Amidonniers  le  recron , d’où  doit  fortir  la 
plus  belle  tàrine , &c.  &c.  Le 
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Le  meme  fieur  Maliflet  l’aiiié  fit  a oir  dans  un  autre  Mé- 
moire , Tutilité  de  la  mouture  par  économie  pour  la  Ville  de 
Lille  , eu  égard  au  dépôt  de  grains  deftiné  à empêcher  le 
renchériffement  du  pain.  Il  démontra  que  la  faee  précaution  f- 
des  Magillrats  , ne  permettant  pas  un  fréquent  ufage  des  mi^uy^avcc 
grains  qui  compofent  ce  dépôt , ce  bled  devoit  néceflairement  tare  en  grujjc , 
renchérir  tant  par  les  frais  d’entretien  que  par  le  déchet  dont  jj 
il  eft  fufceptible  à mefure  qu’il  vieillit  ; qu’en  fuppofant  que  ExpirUne^ 
ce  dépôt  foit  de  dix  milles  facs  du  poids  de  deux  cents 

. • 1»  1 1 A , T I 1-  /•  cicnr.es,  Juf  les 

Cinquante-Cinq  livres  chacun,  cela  coûte,  à railon  de  dix-fept  deux  moutures, 
livres  dix  fols  le  fac , ci 175  000  liv. 

Que  les  frais  d’entretien  & l’intérêt  de  l’argent  à trois  pour 
cent,  montans  au  bout  de  l’année,  à 112^0  livres,  cela  occa- 
fionne  une  augmentation  fur  le  prix  du  grain , au  moyen  de 
laquelle  le  fac  coûte  18  livres  12  folj  6 deniers  ; qu’au  contraire 
en  faifant  fabriquer  la  farine  de  ces  dix  mille  facs , pour  la 
vendre  à Dunkerque  & ailleurs,  la  Ville  feroit  un  bénéfice 
très -honnête,  qui  remettroit  le  fac  de  grain  à 12  livres  7 
fols  ; que  cette  converfion  de  bled  en  farine  peut  avoir  lieu 
deux  fois  l’année  , en  ce  que  le  commerce  de  Dunkerque  eft 
confidérable  en  ce  genre  , & n’eft  qu’à  quinze  lieues  de  Lille  : 
qu’à  la  quatrième  année,  cet  approvifionnement  , qui  pourroit 
fervir  de  reflburce  dans  les  temps  de  cherté  , ne  coûteroit 
rien  à la  Ville,  & lui  procureroit  même  un  bénéfice  confidé- 
rable par  fuccefllon  de  temps;  que  d’un  autre  côté  , l’emploi 
des  iflues  du  grain  augmenteroit  le  commerce  du  bérail  ; que 
la  main-d’œuvre  de  fabrication  feroit  un  nouveau  bénéfice  ; & 
que  le  droit  de  mouture  payé  au  douzième , eft  fufilfammcnt 
avantageux  pour  déterminer  des  Propriéraires  de  moulins  à 
eau , à entreprendre  les  réparations  néceflaires  & peu  difpen- 
dieufes , pour  les  monter  par  économie  , & même  à augmenter 
Tome  II.  • O O 
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^ leurs  revenus , en  en  fuifant  conftruire  de  nouveaux , &c. 

*Chap.vI.  CeR  alnfi  que  le  génie  d’un  feul  homme,  en  quelqu’état 
ParJitU  au-  qu’il  foit , peut  procurer  l’abondance  à tout  un  pays.  Mais 
frolmtsd,  A»  laiRons  la  mouture  économique  étendre  fes  rameaux  dans  les 
mmarf  «uno-  Pj-Qyjnces  du  nord , & voyons  comme  elle  a pris  racine  dans 
ccuxicUmw  les  Maifons  de  Charité. 

en  t 

A R T I C L E I I I. 


Expériences  faites  à l’Hôpital -Général  de  Paris. 
EiabliJJement  de  la  mouture  économique  dans  les 
moulins  de  cet  Hôpital.  , 

Art.  ni.  Jufqu’à  l’année  1760,  l’Hôpital-Général  de  Paris  (i)  avoir 
£*/)fViirn«/ toujours  fait  moudre  fes  bleds  en  grolTe,  c’eft-à-dire,  fans 
-‘‘ciniriti  bluter  la  farine  par  le  moulin.  A peine  les  grains  étoient- 
dtPdos^  6-f.  moulus,  que  leur  produit  étoit  enfaché  & porté  à Scipion, 

maifon  de  l’Hôpital  où  l’on  fabrique  le  pain  , pour  y être 
bluté  à main  d’hommes.  Après  avoir  féparé  la  farine  du  fon 
& des  recoupes  , on  renvoyoit  ces  dernieres  au  moulin 


(1)  Nous  avons  cru  devoir  don- 
ner les  détails  hiftoriqiies  de  l’éia- 
bliflemcnt  dos  nouvelles  moutures 
à IHôpital -General  , parce  que 
l’expolé  des  précautions  que  l'on 
a prifes,  des  obllaclcs  que  Ion  a 
furmontés  , des  tentatives  que 
l’on  a rifquées  pour  augmenter  l'é- 
pargne fur  une  confommation  im- 
menfe,  &c.  peut  fervir  d’exemple 
à d’autres  Maifons  de  Charité  qui 
voudroient  faire  de  femblables  éta- 
blilTcmcns.  D’ailleurs  l’extrait  durap- 
pott  de  M.  Brillon  Duperron , l’im 


des  Adminiflrateurs  chargé  de  cette 
partie  , imprimé  en  1768  , fous  le 
titre  d'Ohstrvations  fur  la  mouture  y 
&ic.  préfente  les  objets  d’une  ma- 
niéré défavorable  pour  la  mou- 
nire  dite  à la  tyonnoife,  à laquelle 
il  fcmble  vouloir  préférer  la  mouture 
économique  ordinaire,  quoique  celle- 
ci  foit  moins  convenable  aux  Maifons 
de  Charité,  où  il  ne  faut  pas  des 
moutures  qui  tirent  tout  à blanc,  & 
qui  ne  font  bonnes  que  pour  les 
Particuliers,  & pour  ceiLx  qui  font 
le  commerce  des  farines. 
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pour  les  y repafler  une  féconde  fois  fous  la  meule.  Les 
regilfres  de  l’Hôpital  atiellent  que  malgré  ce  remoulage  des 
recoupes,  on  ne  tiroit  alors  que  214  livres  de  pain  d’un  fetier 
de  bled,  du  poids  de  236  livres  net. 

• Lorfque  le  fieur  Malifl'et  le  cadet  eut  fuit  les  expériences 
dont  nous  avons  parlé  à l’article  il  crut  n’avoir  encore 
rien  fait  pour  le  bien  public,  s’il  ne  parvenoit  à faire  ad- 
mettre la  nouvelle  mouture  dans  les  Maifons  de  Charité.  Il 
démontra  que  la  mouture  en  groffe  en  ufage  pour  Scipion  , 
portoit  un  préjudice  notable  à cette  Maifon , par  la  perte  d’un 
dixième  o\x  d’un  neuvième  (i)  fur  la  confommation;  qu’il  étoit 
aifé  de  s’en  convaincre  par  l’infpeéHon  des  fons  qui  pefoient 
deux  livres  à deux  livres  & demie  de  plus  par  boifleau , que 
ceux  de  la  mouture  économique , ce  qui  ne  pouvoir  provenir 
que  de  la  farine  qui  y étoit  reftée  adhérente  ; qu’indépendam- 
ment  de  cette  perte,  les  Pauvres  fouffroient  encore  par  la  qua- 


Chap.  V I. 

Pa'jUcU  iiu~ 
thcmi^uc  Jet 
produits  Je  !tt 
nouture  ècono* 
nitjue  , avec 
ceux  Je  la  ntou~ 
ture  en  grojfe  , 
(rc. 

Art.  III. 

Exfêrhttces 
faites  à V Hô- 
pital - General 
Je  Paris , lec 


( I ) Le  bénéfice  promis  par  le 
fieur  M.iliflTct , .1  été  vérifié  au-delà 
de  fes  cfpéranccs  ; car  l’épargne  des 
grains  en  nature , a été  d'un  ftxicme 
fur  la  confommation  de  l’Kôpital. 
Mais  lorfque  le  fieur  Malifiet  an- 
nonça la  découverte  de  la  mouture 
par  économie , elle  n'étoit  pas  en- 
core au/fi  perfcâionnéc  qu'elle  le 
fut  par  la  fuite.  La  meilleure  ma- 
niéré de  favoir  fi  la  moimire  tire 
tout  le  produit  des  grains,  eft  l’exa- 
men des  fons , comme  l’obfcrve  ici 
le  fieur  Maliffet.  Le  poids  du  fon 
eft  la  réglé  la  plus  certaine  pour 
conftater  s’il  a été  dépouillé  de  fa- 
rine, autant  qu’il  eftpoflible  ; quand 
la  mouture  eft  bien  faite , le  boif- 


feau  de  fon  ne  doit  pefer  que  quatre 
à cinq  livres.  Oa  a vu  dans  l’art, 
précédent  , que  dans  une  expé- 
rience , -faite  à Valenciennes , le  fieur 
MalifTct  l’aîné  avoit  retiré  dix-neuf 
cents  livres  de  pain,  fur  deux  milles 
cinq  cents  livres  de  fons  de  rebut. 
Toutes  les  fois  que  les  Ofticiers 
de  Police  voudront  fiiire  faire  des 
expériences  de  comparaifon  fur  l’an- 
cienne & la  nouvelle  méthode  de 
moudre  les  grains  , il  feroit  à pro- 
pos de  les  commencer  par  un  pareil 
efTai  fur  les  fons  de  l’ancienne  mou- 
ture , en  les  prenant  tels  qu’en  les 
vend  communément  ; mais  il  ne  fau- 
droit  pas  s’adrefler  aux  Boulangers 
du  lieu  pour  en  avoir. 

O O ij 
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produits  de  It 
mouture  é:onO‘ 
m que  , avec 
ceux  de  ia  mou- 
ture en  greffe  , 
&c. 

Art.  IH. 

Expériences 
fuites  à VH6- 
pital  • Général 
de  Paris,  6't:, 
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lité  du  pain  , qui  étant  fabriqué  avec  une  farine  mdc , conferve 
la  même  rudclTe  en  pain,  d’autant  que  le  gruau  étoit  employé 
brut:  que  reffet  de  ce  pain  fe  faifoit  bien  voir  dans  la  foupe, 
parce  que,  lorfqu’il  cft  dans  le  bouillon  , le  fon  qui  y eft  mêlé 
fe  fépare  de  la  farine,  & forme  un  dépôt  au  fond  de  la  terrine  , 
ce  qui  reflemble  à la  nourriture  des  animaux  : que  la  mouture 
par  économie  ne  produit  point  cet  inconvénient , & qu’avec 
la  même  marchandilé  on  feroit  manger  de  bon  pain  aux  Pau- 
vres , en  épargnant  fur  la  quantité  : que  les  bleds  de  cette 
Maifon  étant  toujours  d’une  qualité  fupérieure  , & n’étant  em- 
ployés qu’après  avoir  fait  tout  leur  ciTet  & lorfqu’ils  font  dans 
leur  entière  produêHon,  on  ne  peut  s’en ‘prendre  qu’à  la  mou- 
ture ulîtée  , fi  la  farine  qui  en  provient  n’cft  pas  dans  fon 
véritable  degré  de  bonté,  &c. 

Il  obfcrvoit  qu’outre  la  perte  d’un  dixième  ou  d’un  neu- 
vième , la  qualité  de  la  flirine  étoit  encore  bien  différente 
dans  la  mouture  par  économie , où  tout  eft  blanc , à 1a  réferve 
d’une  petite  partie  de  farines  bifes , avec  laquelle  on  feroit 
encore  de  bon  pain  pour  la  maifon , fi  on  y mêloit  un  peu 
de  blanc  j que  fi  la  mouture  économique  coûte  le  double  de 
la  mouture  en  groffe,.ces  frais  font  plus  que  payés  par  le 
feul  produit  du  fon , qui , quoique  plus  léger  dans  la  mou- 
ture économique,  fe  vend  plus,  parce  qu’il  renfle  davantage 
à la  mefure,  qui  eft  la  maniéré  de  le  vendre;  que  les  frais 
de  la  mouture  en  groffe  fe  trouveront  bien  plus  confidcrables, 
fi  l’on  confidere  qu’il  faut  quatre  ou  cinq  hommes  pour  blu- 
ter la  farine  qui  en  provient , tandis  que  le  travail  de  la  mou- 
ture par  économie  eft  tout  fait  en  fortant  du  moulin,  & ne 
laifferoit  que  très-peu  d’ouvrage  à faire , puifqu’un  feul  homme 
fuffiroit  pour  faire  les  mélanges  & les  reblutages  des  fons  ; que 
d’ailleurs  il  ne  faut  pas  le  quart  de  logement  pour  placer  la 
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même  quantité  de  marchandifes , & qu’il  ne  faut  pas  tant  , , 

d’uftenfils  ; que , d’un  autre  côté , le  fraicnunt  de  la  mouture  V l. 

par  économie  fe  trouveroit  moindre  que  celui  de  la  mouture  Parjiuu  au. 
en  grolTe,  fi  on  ajoutoit  au  fraiement  de  cette  dernicrc,  cdui  'JllXiiTdt U 
des  bluteaux  & du  travail  fcparé  des  farines,  &c,  mcuwrc é<ono. 

* ^ miquc  , 

Enfin,  il  ajoutoit  que  la  mouture  pour  l’Hotcl-Dieu  étoit  ccuxdcUmou- 
encore  plus  imparfaite  qu’à  Scipion  ; que  la  perte  alloit  à un  X/.  " 
fixieme,  tandis  que  celle  de  Scipion  n’étoit  que  d’un  dixième  art.  Iii. 
ou  d’un  neuvième  ; ce  qui  provenoit  de  ce  que  dans  le  pain  Expiritnct, 
de  Scipion,  on  employoit  du  fon,  & qu’il  n’y  en  avoit  point 
dans  celui  de  l’Hôtel -Dieu;  que  la  mouture  par  économie 
évite  cette  perte  en  produifant  plus  de  farine  , & par  confc- 
quent  plus  de  pain,  & le  tout  d’une  bien  meilleure  qualité: 


qu’à  poids  égalée  farim  , celle  moulue  par  économie  produi- 
foit  une  plus  grande  quantité  de  pain , parce  que  cette  maniéré 
de  moudre,  pulvérifant  beaucoup  plus  la  farine  & plus  éga. 
lement , elle  prend  plus  d’eau  en  même  proportion  dans  tou- 
tes fes  parties,  ce  qui  multiplie  le  poids  du  pain,  le  rend  plus 
léger  , plus  fain , plus  également  cuit  ; qu’enfin  la  mouture 
économique  étoit  un  bon  moyen  de  conferver  les  farines , & 
d’en  faciliter  le  commerce;  que  toutes  les  farines  fines  qui  fe 
vendoient  à Verfailles,  & dont  on  faifoit  un  commerce  con- 


fidérable  jufqu’à  Lyon,  étoient  moulues  par  économie,  &c.  &c. 

Ces  raifons  étoient  trop  plaufibles  pour  ne  pas  attirer  l’at- 
tention du  Magiftrat  qui  veille  à la  Police,  & des  Admi- 
piftrateurs  de  l’Hôpital.  Le  fieur  MalilTet  fut  chargé  de  faire 
conftater  par  des  elTais  de  comparaifons , les  produits  des 
deux  moutures  : l’épreuve  s’en  fit  au  moulin  des  Corbeaux, 
près  de  St.  Maur,  en  préfence  de  M.  de  Sartines  & de  trois 
Adminifirateurs  de  1 Hôpital.  On  fit  moudre  par  économie 
un  Xetier  de  bled  nouveau;  le  poids  était  de  249  livres,  dont 
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ParalUU  au- 
t/unti^ue  da 
produits  de  la 
mouture  ècono^ 
mit^ue  , avec 
ceux  de  la  mou^ 
turc  en  ê'“P> 
S'c. 

Art.  III. 

Expériences 
faites  à l'Hô- 
pital - Général 
départs,  Oc. 
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le  rcfultat  fut  de  185  livres  8 onces  de  farine,  & 53  livres  de 
fon;  tandis  que  la  mouture  en  groiïe  ne  donna  que  15 1 
livres  de  farine,  & 92  liv.  de  fon.  On  vérifia  aulTi  qu’à  poids 
égal , la  farine  moulue  par  économie , rendoit  plus  de  pain  & 
de  meilleure  qualité,  &:c. 

En  conféqucnce  de  ce  fuccès,  MM.  les  Adminiftiatcurs  de 
rHôpital-Général  prirent  la  réfolution  de  fubllituer  pour  l’année 
fuivante  1761 , la  mouture  économique  à la  mouture  en  grofle: 
mais  pour  ne  rien  donner  au  hafard  dans  une  affaire  de  cette 
importance,  &r  ne  négliger  aucune  des  informations  qui  pou- 
voient  affûter  encore  plus  les  avantages  de  cette  méthode,  M. 
Brillon  Duperron  l’un  des  Adminiftratcurs  , affilié  de  deux 
Economes , de  l’Architeéle  de  la  Mailbn  & du  lîcur  Maliffct , fe 
tranfportaà  Beaumont  danslavallée  de  Chambly,8:  à Pontoife, 
où  l’on  étoit  déjà  depuis  long-temps,  dans  l’ufage  d’exploiter  les 
grains  par  économie.  Ces  Meffteurs  a\  oient  apporté  à deffein, 
divers  échantillons  de  fon  des  Boulangers  de  Paris , & même 
de  l’Hôtel-Dieu  , pour  en  faire  des  comparaifons. 

Les  Meuniers  de  ces  cantons  firent,  en  préfence  de  l’Adminiff 
tratcur,  une  multitude  d’expériences,  qui  le  convainquirent,  à 
ne  pas  laiffer  le  moindre  doute , de  la  perte  réelle  qu’occalîon- 
noit  la  mouture  en  groffe , & du  profit  qu’il  y auroit  à mettre 
en  ufitge  celle  par  économie  ; ils  lui  firent  voir  que  le  fuccès 
de  cette  mouture  dépendoit  effentiellement  de  l’attention  à 
rhabiller  les  meules  avec  des  rayons  peu  profonds,  une  piquure 
plus  fine  ; de  les  diriger  par  un  mouvement  plus  lent  que  dans 
l’autre  mouture , mais  toujours  égal  ; de  repaffer  fous  les  meules 
les  gruaux  , & de  les  bluter  en  même  temps  , pour  en  bien 
réparer  les  fons  à chaque  produit , &:c. 

11  falloit  cependant  que  la  mouture  par  économie  ne  fût  pas 
Lien  pcrfcêUonnée  dans  tous  ces  endroits , puifque  M.  Duper- 
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ron  rapporte , page  7 de  fes  Obfervations  imprimées  en  1 768 , 

que  ces  Meuniers  l’alTurerent  qu’en  général  un  fetier  de  bon  Chap.  V i. 

bled  pefant  deux  cents  trente -fix  livres  poids  net,  devoit  thtmique  dis 

rendre  de  cent  foixante  & dix  à cent  foixante  & quinze  li-  ‘‘‘ 

vres  de  farine  \ tandis  que  par  la  fuite  le  même  fetier  a rendu  «'V"'  . iv<re 

, , , ‘ ceux  Jclamctf 

au-delà  de  cent  quatre-vingt-quatorze  livres.  <n  gro£<  ^ 

Comme  on  ignoroit  alors  jufqu’où  on  pourroit  augmehter 
ce  produit , la  mouture  économique  de  ces  cantons  étoit  ce  Expériences 
qu’il  y avoit  de  plus'  parfait.  Sur  le  rapport  avantaeeux  qui  en 

r r-  1.4  r\  > i-aj  • .i  • j pli'  • i i ■ Général 

rut  tau  par  M.  Uuperron,  a 1 Adminiitration  de  1 Hôpital,  relu-  de  Paris,  6v. 

tivement  aux  remarques  qu’il  avoit  faites  dans  fon  voyage, 
l’exécution  de  la  mouture  par  économie  fut  définitivement 
adoptée  pour  l’intérêt  de  cette  Maifon.  Par  une  fuite  de  cette 
réfolution  , les  moulins  qui  travailloient  pour  le  fervice  de  cet 
Hôpital , furent  difpofés  pour  moudre  par  économie,  &,  li-tôt 
qu’ils  furent  prêts , on  fit  des  effais  dans  cinq  de  ces  diflerens 
moulins , fuivant  les  nouveaux  procédés. 

On  prit  une  même  quantité  de  bled  d’une  même  couche, 
de  même  poids  & de  même  qualité  , que  l’on  fit  moudre  fépa- 
rément  dans  chaque  moulin. 

Le  premier  donna  par  fetier  de  bled  du  poids  de  deux 
cents  trente-fix  livres  net , cent  foixante  livres  de  farine , 
foixante-huit  livres  de  fon,  & huit  livres  de  déchet. 

Le  fécond  donna  cent  foixante-neuf  livres  de  farine,  cin- 
quante-neuf livres  douze  onces  de  fon,  & fept  livres  quatre 
onces  de  déchet. 

Le  troifieme  donna  cent  foixante-quinze  livres  une  once  de 
farine  , cinquante-quatre  livres  neuf  onces  de  fon,  & fix  livres 
fix  onces  de  déchet. 

Le  quatrième , cent  cinquante- huit  livres  douze  onces  de 
farine  , foixante-une  livres  douze  onces  de  fon  , & quinze  livres: 
huit  onces  de  déchet. 
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Le  cinquième  donna  cent  loixante-quinze  livres  onze  onces 
de  farine,  cinquante-fept  livres  de  l'on  , & trois  livres  cinq 
onces  de  déchet. 

Ces  comparaifons  font  voir  qu’il  y a eu  une  différence  de 
17  à 18  livres  de  farine  entre  les  produits  de  ces  différens 
moulins  ; ce  que  l’on  doit  attribuer  (en  fuppofant  égalité 
d’intelligence  dans  les  Meuniers  ) à la  fupériorité  de  la  mé- 
chanique  de  quelques-uns  de  ces  moulins  fur  les  autres.  C’eft 
aufli  ce  qui  doit  faire  fentir  plus  que  jamais  l’importance  des 
raifons  pour  lefquelles  nous  avons  infifté  précédemment , fur  ce 
qui  pouvoir  contribuer  à perfefHonncr  le  méchanifme  des  mou- 
lins & la  meilleure  conllrufHon  de  fes  diverfes  parties  pour 
opérer  une  mouture  plus  avantageufe. 

On  obfervera  encore  que  dans  le  produit  de  ces  cinq  mou- 
lins, la  principale  différence  procédé  de  celle  du  déchet  & 
de  l’évaporation  qui  s’eft  montée  jufqu’à  quinze  livres  & demie 
dans  le  quatrième  moulin:  mais  M.  Dubuiffon,  habile  Archi- 
tefte  de  l’Hôpital , fit  faire  des  réparations  aux  huches  ; il  fit 
refferrer  les  bluteaux  par  des  refforts  en  dedans,  & garnir 
les  couvertures  par  des  peaux  d’agneaux;  ce  qui  a diminué 
de  beaucoup  les  déchets , devenus  bien  moindres  dans  la  mou- 
ture économique  que  dans  celle  en  groffe. 

On  ne  fauroit  imaginer  les  peines  que  l’on  eut  à faire  adop- 
ter les  nouveaux  procédés  aux  Meuniers  de  l’Hôpital.  Tous 
ces  Meûniers , efclavcs  de  la  routine,  comme  ils  le  font  en- 
core tous  dans  les  Provinces,  ne  ceffoient  de  s’o]ipofer  par 
mauvaife  volonté,  par  ignorance  ou  par  opiniâtreté,  aux  chan- 
gemens  qu’exige  la  mouture  économique.  On  engagea  le  fieur 
Lambert,  très-habile  Meûnier  de  Pontoife,  à venir  à Paris 
pour  faire  monter  par  économie  les  moulins  de  l’Hôpital  ; il 
l’accepta  volontiers.  S:  il  quitta  fes  propres  affaires  pour  venir 

opérer 
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opérer  ce  changement  utile.  Il  efluya  les  plus  grandes  oppo- 
fitions  de  la  part  de  la  Fermiere  du  moulin  à bateau,  près 
la  Pompe  Notre-Dame,  appartenant  alors  à l’Hôpital.  On  eut 
une  peine  infinie  à la  décider  de  fe  foumettre  à laifier  piquer 
fes  meules,  à faire  monter  des  bluteaux  pour  féparer  les 
gruaux , les  remoudre , &c.  Le  fieur  Lambert  lui  laifla  un 
Garde -moulin  pour  conduire  l’ouvrage;  mais  cette  Fermiere 
obftinée  ne  voulut  jamais  comprendre  qu’il  lui  étoit  égal  de 
recevoir  la  même  quantité  d’argent  de  fa  mouture  écono- 
mique que  de  fa  mouture  en  grolTe,  quoique  fon  moulin 
travaillât  une  moindre  quantité  de  bled  : les  contradiéHons 
perpétuelles  qu’elle  faifoit  effuyer  & qu’elle  efluyoit  elle-même , 
ceficrent  par  fa  mort,  quatre  mois  après  l’établilTement  de 
la  mouture  économique  à l’Hôpital-Général. 

Le  fieur  Lambert  procura  alors  à cette  Maifon  le  fieur 
Pleflier  fon  beau-frere,  qui  conduifit  la  mouture  du  moulin  à 
bateau  jufqu’en  I7<Î3,  qu’il  quitta  cet  établilTement  pour  un 
autre.  ' 

Le  fieur  Maliflet , qui  veilloit  toujours  aux  intérêts  de  l’Hô- 
pital-Général  dans  la  partie  de  la  mouture  , confeilla  à M. 
Duperron  de  faire  venir  de  Senlis  le  fieur  Céfar  Buquet , ha- 
bile dans  la  meûnerie,  & qui  conduifoit  un  moulin  écono- 
mique dans  cette  Ville.  Le  fieur  Maliflêt  connoiflbit  l’intelli- 
gence du  fieur  Buquet,  puifque  celui-ci  lui  avoit  fourni  (fi 
on  l’en  croit),  dès  1761,  de  bons  Mémoires  fur  la  mouture, 
dont  une  partie  a paflee  dans  l’Ouvrage  de  M.  Malouin. 

La  difficulté  qu’on  avoit  eue  d’accoutumer  les  Meûniers  de 
l’Hôpital  à changer  l’ancienne  routine,  les  obllacles  & l’em- 
barras qu’éprouvent  toujours  les  nouveaux  établiffemens,  em- 
pêchent qu’on  ne  puilTe  donner  quelque  chofe  de  fixe  fur  les 
produits  de  la  mouture  économique,  pendant  les  premières 
Tome  II,  P P 
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années  , avant  l'entrée  du  fieur  Buquet  au  moulin  de  la  Pompe  , 

CiiAP.  VI.  3u  premier  Avril  ii6\. 

Pdr^lUle  JK-  A • I • X r • 1 ' /-J 

thcmi^uc  Jt!  On  parvint  bien  a le  convaincre  des  1761,  des  avantages 

^mouturt  icont  mouturc  économicjuc  fur  celle  en  grolTe;  on  vit  qu’elle 
mi^ue , avtc  produlfoit  uuc  plus  grande  quantité  de  farine , dont  la  majeure 

€cuxd<Umou'  ' * \r*j  *ui  o i -i^  ii 

turc  en  grefe , partie  cit  ptoprc  à taire  du  pain-bianc  , ix  , a poids  égal  de 
^Art  1 1 grande  quantité  de  pain.  Mais  , dit  M.  Du- 

ExperUnus  perron , la  néceflité  de  ralentir  le  mouvement  des  meules , 
ftjtcs  à VHô-  avoir  beaucoup  diminué  le  produit  de  la  quantité  de  bled 
de  Paris, &c.  mouluc  pat  chaquc  moulin,  & nécelTaire  à la  confommation 
de  l’Hôpital.  A l’égard  du  moulin  à bateau,  près  la  Pompe 
Notre-Dame,  que  conduifoit  le  fieur  Plelfier,  on  regardoit 
comme  impofllble  d’y  moudre  par  économie  , parce  qu’étant 
fans  cefle  agité  par  le  mouvement  des  eaux  , les  meules  tour- 
nent moins  également  ; & encore , parce  que  le  cours  de  la 
rivicre  étant  plus  ou  moins  précipité  , félon  les  temps  & les  cir- 
conftances  , la  mouture  plus  ou  moins  prompte  altéré  la  farine  , 
ce  qui  détruit  la  beauté  & la  bonne  qualité  du  pain. 

On  doit  convenir  que  les  moulins  à bateau  ne  valent  pas 
les  moulins  de  pied  ferme  ; mais  on  peut  cependant  très-bien 
pratiquer  la  mouture  par  économie  dans  les  premiers  : on  en 
a la  preuve  dans  les  moulins  à bateaux  du  fieur  Buquet  à Lyon 
& à Paris.  Les  moulins  à bateaux  qu’il  a montés  fur  le  Rhône  , 
donnent  de  très  - belles  farines , qui  le  difputeront  toujours 
pour  la  bonté , à celles  des  autres  moulins  économiques  ; & 
nous  verrons  par  la  fuite  que  le  moulin  de  la  Pompe  Notre- 
Dame  , difpofé  à moudre  par  économie , l’emportoit  de  beau- 
coup fur  les  autres  pour  le  produit , lorfqu’il  fut  mis  entre  les 
mains  du  fieur  Buquet. 

La  vraie  raifon  pour  laquelle  les  avantages  de  la  mouture 
économique  ne  coropenfoient  point  pour -lors  les  frais  qu’elle 
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occafionnoit  & la  perte  du  temps , c’eft  que  fou  produit  n’ctoit 
point  affez  confidérable.  M.  Duperron  nous  apprend  dans  fon 
rapport,  page  7,  que  les  Meuniers  de  Beaumont,  Chambly  , 
Perfan,  rifle  Adam  & Pontoife,  conviennent  tous  que  d’un  fetier 
de  bon  bled  pefant  deux  cents  trente-fix  livres  poids  net , ils 
ne  retirent  que  cent  foixante  & dix  à cent  foixaqte  Sc 
quinze  livres  de  farine , & que  le  bled  de  belle  qualité  doit 
rendre  quinze  à feize  parties  de  farine  blanche  contre  une 
dix-feptieme  de  farine  bife  dite  petite  farine  ,•  mais  qu’on  ne 
parvient  à tirer  cette  quantité  de  blanc , qu’avec  des  petits 
rayons,  les  meules  plus  rapprochées,  leur  mouvement  plus 
lent , plus  tranquille , toujours  égal  h I4  ftabilité  du  moulin. 

Ce  n’étoit  aflTurément  point  là  une  mouture  propre  à un 
Hôpital  qui  ne  doit  pas  vifer  au  blanc,  mais  à la  quantité, 
à la  falubrité , & à la  prompte  expédition.  On  voit , d’un 
autre  côté,  que  le  produit  de  la  mouture  économique  des 
Meûniers  de  Pontoife  n’étant  que  de  170  à 175  liv.  la  mouture 
en  groffe,  ci-devant  pratiquée  à l’Hôpital,  la  furpaflbiti  puit 
que  fon  produit  CQ/ntmn,  pendant  les  années  1759  & 1760, 
a été  de  179  livres  ij  onçes  de  farine  par  fetier  (i).  Les 


( I ) Voyez  les  Obfervations  de 
M.  Duperron  , page  41 , qui  fixe 
le  produit  de  la  mounire  en  groffe 
qui  fe  pratiquoit  à rHôpiiai  en 
1759  & 1760  , à 179  livres  1} 
onces  par  fetier  du  poids  de  zto 
livres  : mais  on  doit  fe  rappeller 
qu’après  avoir  bluté  les  farines  à 
Scipion,  on  renvoyoit  les  iffiies  au 
moulin,  pour  les  faire  remoudre& 
en  remêler  une  partie  avec  les 
farines.  Ainfi  ce  n’eft  plu6  là  ce 
qu'on  appelle  mouture  en  groffe. 


Malgré  cela  les  179  livres  13  onces 
de  farine,  ne  donnoient  qpe  214 
livres  6 gros  de  pain^  tandis  que 
le  produit  commun  de  la  mounire 
économique,  fixé  à 182  livres  7 
gros  de  farine,  a donné  246  livres 
1 1 onces  6 gros  de  pain  par  fetier. 
Qoiqu’il  n’y  ait  eu  qu'une  différence 
d’environ  3 livres  en  farine,  ce- 
pendant il  s'efl  trouvé  «me  diffé-. 
rence  d’environ  33  livres  de  pain 
de  plus  par  chaque  fetier  ; ce  qui 
déwoAtre  jufqu’à  l'évidence  ce 
P P ij 
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- Meuniers  économes  de  Pontoife,  qui  tirent  tout  à blanc,  ne 

Chap  VI.  jg  qu’en  employant  des  bluteaux  très-fins,  & en  faifant 
ParalUU  au-  ^ . 

th<ni,<jut  dts  remoudre  leurs  gruaux  jufqu’à  fept  à huit  rois,  ce  qui  peut 
altérer  la  qualité  de  la  farine,  comme  r.o.is  l’avons  fait  voir 
miqut  avec  aillcuts.  Il  cft  du  moins  certain  que  l’excès  nuit  en  toutes 
turc  en  greffe,  c\\o(e$  , & quc  les  gruHux  repaffés  un  fi  grand  nombre  de 
Art  1 1 1 meule , fe  dclTechent , perdent  leur  volatil  & leur 

Expériences  6°ût  de  fruit , & ne  produifent  qu’une  farinette  alTez  fine  & 
%’!!ér  i ^ étant  trop  fouvent  dilatée  fous  les 

de  Paris,  (rc.  meules,  trop  atténuée,  trop  fatiguée,  a perdu  fon  huile,  ne 
prend  point  d’eau  au  pétrin , ne  fermente  pas , & produit 
bien  moins  de  pain.  Ces  farines  n’ayant  ni  faveur  ni  confif- 
tance , ne  font  point  propres  à la  confommation  d’un  Hôpital , 
ni  même  pour  la  confervation  & le  commerce , puifque  les 
farines  économiques  qu’on  tire  des  environs  de  Paris  au  Havre 
& ailleurs  pour  envoyer  aux  Colonies,  fe  corrompent  dans 
le  trajet,  & le  cedent  aux  farines  de  minot  fabriquées  par  la 
mouture  en  groffe  méridionale , en  ce  que  celles-ci  ont  beau- 
coup plus  de  corps,  de  faveur  & de  confiftance. 

Telles  font  les  vraies  raifons  qui  engagèrent  à changer  le 
fyftême  de  la  mouture  économique  de  l’Hôpital.  Comme  on 
en  retiroit  une  grande  quantité  de  farines  blanches  au-delà  du 
befoin  de  l’Hôpital,  on  en  faifoit  vendre  à la  Halle,  & l’on 
rachetoit  des  petites  farines  pour  remplacer  la  tête.  Enfin  , 
les  pertes  que  l’on  éprouvoit  par  ce  dernier  arrangement, 
-déterminèrent  encore  l’Adminiftrateur  chargé  de  ce  détail,  à 
faire  employer  les  gruaux  en  nature,  fans  être  remoulus,  & 


qu'annonçoit  ci-devant  le  fleur  économiques  donnent  beaucoup  phia 
ÎAaXiStt,  fÿi'k  poids  égal,  les  farines  de  pain,  &c. 
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à faire  rebluter  les  fons  pour  en  tirer  les  recoupettes  & un  peu 
de  farine  bife  -,  on  faifoit  remoudre  & bluter  les  recou-  Chap.  vl 
pertes  pour  en  tirer  de  la  farine  bife  & du  fleurage  à mêler  Htntiquî 
dans  le  pain  des  Pauvres.  L’objet  étoit  d’épargner  les  frais  ^ 

* ô I I * ^ mouture  écono» 

de  la  mouture  des  gruaux  & la  perte  du  temps.  Le  marché  miijue , avec 
du  fleur  Buquet  pour  le  moulin  de  la  Pompe,  portoit  qu’il 
rendroit  les  gruaux  en  nature  à Scipion  ; c’étoit  donc  fe  rap- 
procher  de  la  mouture  en  grofle,  ci-devant  pratiquée  à l’Hô- 

* . Expériences 

pitaL  faites  à rnô- 

Le  fleur  Buquet,  chargé  de  la  conduite  du  moulin  à bateaux, 
commença  par  l’avantager  de  dix  à douze  fetiers  de  plus  en 
vingt-quatre  heures  , en  fupprimant  les  bluteaux  trop  fins  & les 
rayons  trop  petits.  L’on  apperçoit , dès  la  première  année  de 
fon  entrée  à l’Hôpital , une  augmentation  de  produit  confidé- 
rableÿ  puifque  le  produit  fut,  pendant  l’année  1763  , de  cent 
quatre-vingt-une  livres  neuf  onces  fix  gros  par  fetier  , & que 
la  mouture  économique  de  l’année  précédente , fous  le  fleur 
Lambert  & fon  beau-frere,  n’avoit  rendu  que  cent  foixante  & 
quinze  livres  par  fetier , & qu’elle  ne  donne  encore  aujourd’hui 
que  ce  produit  à Pontoife  & ailleurs. 

Il  en  fut  de  même  en  1764  : l’induftrie  du  fleur  Buquet  fut 
tirer  du  fetier  pefant  deux  cents  trente-fix  livres , cent  quatre- 
vingt-trois  livres  quatre  onces  de  toute  farine.  M.  Duperron 
attribue  cette  augmentation  de  produit , fur  ce  qu’on  fit  ufage 
de  bleds  vieux  pendant  deux  années  ; mais  il  y a de  l’afiefta- 
tion  à refufer  à l’intelligence  du  Meunier , le  mérite  de  la  plus 
grande  partie  de  cette  augmentation  & de  ce  bénéfice. 

Le  Gouvernement , qui  n’avoit  point  entendu  avec  indiffé- 
rence le  foulagement  qu’on  pouvoit  procurer  au  Peuple  par  l’éta- 
bliflTeraent  de  la  mouture  économique,  fongea  à faire  jouir 
de  ce  bienfait  la  fécondé  Ville  du  Royaume  , de  envoya  le 
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fieur  Buquct  à Lyon  , vers  le  mois  de  Septembre  1764.  Nous 
ParjJi^c^u-  rendrons  compte  de  ce  voyage  dans  le  chapitre  fuivant.  11 
thtntique  dct  ^ous  fuffit  d’obferver  , quant  à préfent  , que  ce  fut  là  que  le 

produits  de  la  o . i • j>  ii  ' 

mouture  écono-  licur  Buquct  conçut  & cxccuta  le  projet  d une  nouvelle  maniéré 
e’euxde'lamlu-  moudrc  plus  avantageufc  aux  Maifons  de  Charité  , & 
t^re  en  greffe,  qy’jj  [yj  donna  lui-mêmc  Ic  nom  de  mouture  à la  lyonnoije. 

Article  IV. 

Etablijfement  de  la  mouture  des  Pauvres  dite  mouture 
a la  Lycnnoife  y dans  les  moulins  de  C HôpitaU  Gé- 
néral de  Paris. 

Art.  IV.  On  a vu  dans  l’article  précédent,  le  peu  d’avantages  que 
Etaiiiffemeru  l’Hôpital  letiroît  dc  la  mouture  économique  ordinaire  établie 
^3ns  fes  moulins  j non  que  celle-ci  ne  méritât  la  préférence, 
dite  mouture  à ^ tous  égards , fur  celle  en  greffe  , mais  parce  qu’elle  étoit  mal 

la  Lyonnoift  | .7o  i \ r 

Oe.  appropriée  & mal  conduite.  Un  en  rejetoit  la  faute  fur  le 

peu  de  Habilité  des  moulins  à eau  & à vent  4 mais  la  capacité 
des  Meûniers  n’y  doit-elle  entrer  pour  rien  } Puifqu’avant  le 
fieur  Buquet , on  voit  ces  mêmes  moulins  ne  rendre  que  de  cent 
foixante-neuf  livres  à cent  foixante  & quinze  livres  de  farine 
par  fetier , & que  fous  le  fieur  Buquet , le  produit  commun  de 
ces  moulins  a été  de  cent  quatre-vingt-deux  à cenr  quatre- 
vingt-trois  livres. 

Il  eft  bien  intéreffant  de  remarquer  que  ces  défavantages 
apparens  de  la  mouture  économique  , quoique  reconnue  fupé- 
rieure  à celle  en  groffe , avoient  engagé  M.  Duperron  à obli- 
ger les  Meûniers  à rendre  les  gruaux  en  nature  à Scipion  , ainfi 
que  les  fons  & recoupettes  remoulpcs  qu’on  y faifoit  rebluter, 
&:  que  c’eft  ainfi  qu’on  pratiqua  la  mouture  des  moulins  dc 
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l’Hopital , pendant  les  années  1763  & 1764}  par  ce  moyen,  , 

la  moùture  fut  portée  à cent  quatre-vingt-deux  & cent  quatre-  Chap.VI. 
vingt-trois  livres  de  farine:  on  y trouva  encore,  dit  M.  Du- 
perron,  page  i r , l’avantage  d’épargner  les  frais  de  la  mouture  produits  de  u 

I • M r /ri*  a '!_•/'  r mouture  écono^ 

des  gruaux.  Mais  u raut  aulu,dun  autre  cote,  bien  le  louve-  midfue,  avec 
nir  que  ce  n’eft  point  là  la  mouture  économique,  & que  la 
véritable  mouture  économique , telle  qu’elle  avoit  été  prati-  6-.-. 
quéeen  1762,  par  les  fleurs  Pleflier  & Lambert,  n’avoit  rendu 
que  cent  foixante  & dix  à cent  foixante  & quinze  livres  par  fetier.  f'f 
Après  cette  obfervation  eflentielle,  on  eft  furpris  de  voirie  Pauvres . 
même  M.  Duperron,  rapporter,  page -41  , le  produit  de  la  u lyonnoiji, 
mouture  des  années  1763  & 1764,  où  l’on  ne  remouloit  point 
de  gruaux , comme  le  vrai  produit  de  la  mouture  économi- 
que, pour  le  comparer  aux  autres } même  encore  aujourd’hui, 
en  réduifant  le  fetier,  comme  on  fait  toujours  à l’Hôpital , au 
poids  de  deux  cents  trente-flx  livres  net , on  ne  peut  pas 
pouflêr  le  produit  de  la  mouture  économique  fl  haut  que  le 
faifoit  le  fleur  Buquet  en  1763  & 1764,  en  rendant  les  gruaux 
en  nature.  La  mouture  continua  fur  ce  pied , à l’Hôpital , en 
176}  & 1764,  & une  partie  de  1765;  on  vendoit  un  fixieme 
de  la  farine  blanche  , & on  en  prélevoit  un  feptieme  pour 
faire  le  pain  blanc  des  Officiers  de  l’Hôpital  j on  employoit 
les  gruaux  en  nature  ; on  faifoit  rebluter  les  fons  & remou- 
dre les  recoupettes  , pour  faire  le  pain  des  Pauvres.  Mais 
comme  ces  reflburces  étoient  infuffifantes  , on  étoit  obligé  de 
racheter  des  farines  bifes,  dites  petites  farines,  pour  remplacer 
celles  de  la  tête  qu’on  prélevoit , & pour  faire  entrer  dans 
le  mélange  du  pain  des  Pauvres.  Or , ce  fait  avoué , com- 
ment peut-on  donner  le  produit  en  pain  des  années  1763  & 

1764  d’autant  plus  que  le  fleur  Buquet  nous  a affirmé  que 
le  premier  quartier  de  1763,  qui  eft  entièrement  du  fleur  PlçC- 
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*'  ‘ fier  , n’a  été  porté  qu’à  cent  foixante  & quinze  ou  cent  foixante 

^^rliltic  au  ^ livres , & que  le  fécond  quartier  du  fieur  Buqüet  n’a 
tkmtt^ut  dts  pas  de  beaucoup  excédé , parce  qu’il  a été  employé  à appro- 

mouture  écono-ptlQT  fcS  moulms. 

miquc , avec  Commc  Ics  Boulangers  de  l’Hôpital  fe  plaignoient  fans  cefle 

ceux  delà  mou~  O ' * ^ # 

ture  en  greffe,  de  la  défeftuofité  de  ces  petites  farines  rachetées  , & qu’on 
‘‘  étoit  fouvent  obligé  de  les  faire  reprendre  aux  Marchands  qui 

Etahiiffement  avoicnt  venducs , M.  Duperron,  fatigué  de  ces  plaintes,  & 
de  U moulure  defitant  bien  fincérement  le  bien  des  Pauvres  , engagea  le 
du!m^7e‘à  ficur  Buquet  ( dont  il  connoiflbit  toute  l’intelligence , fur-tout 
la^  lyonnoife , jgpujj  q^’ü  lui  avoit  Confié  en  1 764  le  moulin  de  Corbeil , que 
l’Hôpital  avoit  loué  ) à tenter  , de  concert  avec  lui , les  moyens 
de  fe  paffer  de  l’achat  de  ces  petites  farines  & de  les  remplacer. 
Il  anima  le  Meûnier  par  tous  les  motifs  d’encouragemens  dont 
il  croyoit  pouvoir  échauffer  fon  zele , en  lui  faifant  voir  qu’il 
s’agiffoit  du  bien  des  Pauvres,  & que  fa  réputation  & fes 
gratifications  augmenteroient  à proportion  du  profit  qu’il  pro- 
cureroit  à l’Hôpital. 

M.  Duperron , très-intelligent  dans  cette  partie , & fort  zélé 
pour  la  Maifon , propofa  lui-même  un  expédient , jJage  2 1 de 
fon  rapport  : c’étoit  de  faire  remoudre  les  gruaux  , en  faifant 
aufii  remoudre  & rebluter  les  recoupes , parce  qu’en  multipliant 
la  farine  blanche  par  le  remoulage  des  gruaux , & la  mêlant 
avec  la  farine  bife  provenant  des  recoupes’,  on  pourroit  tirer 
un  réfidu  moyen  , propre  à rentrer  dans  le  pain  bis  & à en  aug- 
menter la  quantité.  On  voit  par  cet  aveu  , qu’on  avoit  aban- 
donné à l’Hôpital  la  Jjratique  de  remoudre  les  gruaux  , c’eft- 
à-dire,  de  moudre  par  économie,  ainfi  que  l’avoient  effayé  les 
fieurs  Maliffet  & Lambert  en  1761  & 1762.  On  voit  en  même 
temps  par-là,  qu’en  1763  &:  1764  , on  employoit  les  gruaux 
en  nature,  8:  qu’ainfi  on  n’a  pas  pu  choifir  par  la  fuite  ces 

deux 
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deux  mêmes  années , pour  terme  de  comparaifon  de  la  mou- 
ture économique. 

La  propofition  de  remoudre  les  gruaux  & les  recoupes  , 
que  faifoit  M.  Duperron , n’étoit  autre  chofe  que  celle  de 
reprendre  la  mouture  par  économie , & de  joindre  à fon  pro- 
duit les  farines  bifes  provenues  du  remoulage  des  recoupes 
pour  augmenter  fa  quantité } on  en  fit  même  des  eflais.  Le 
Aleûnicr  propofa  auffi,  de  fon  côté,  la  méthode  dont  il  avoit 
conçu  le  projet  à Lyon  , & M.  Duperron  confentit  à un  eflai 
qui  s’en  fit  en  Juillet  1765  , au  moulin  de  la  Pompe  Notre- 
Dame  à Paris. 

Un  muid  de  bled,  à deux  cents  trente-fix  livres  le  fetier  ( i ) , 
ayant  été  moulu  rondement , & fon  produit  ayant  été  pafle  ^ 
à la  fortie  de  la  meule,  dans  un  bluteau  de  la  fécondé  finelTe  , 
iV’.  40 , on  en  a tiré  en  farine  de  bled , la  quantité  de  mille 


Chap.  V I. 
ParaîUU  au“ 
thenriifuc  des 
produits  de  Ia 
mouture  êcono* 
mitfue  , avec 
ceux  de  la  mou-^ 
turc  en  , 
Oc, 

Art.  I V. 

Etahlijfrment 
de  la  mouture 
des  Pauvres  , 
dite  moulure  à 
la  lyonnoife , 

Oc. 


(l)  Cet  eflai  cft  le  meme  que 
celui  rapporté  à la  page  Z3  du 
rapport  de  M.  Duperron.  Le  muid 
valant  12  fetiers,  fi  le  fetier  étoit 
au  poids  de  236  livres  net,  le  muid 
devoit  contenir  2832  livres  ; ainfî 
en  comptant,  comme  dans  l'eflai, 
2377  livres  de  toute  farine  propre 
à faire  pain,  & en  divifant  ce  pro- 
duit par  12,  qui  efl  le  nombre  de 
fetiers  contenus  dans  le  muid , il 
reviendra  pour  chaque  fetier  198 
livres  1 once  2 gros  j.  On  appelle 
toute  farine,  la  maffe  de  toutes  les 
farines  mêlées  enfemble  pour  faire 
un  même  pain.  Si  on  ajoute  aux 
2377  livres  de  toute  farine,  4JJ 
livres  pour  les  recoupes,  le  fon 
fec  & le  déchet,  on  aura  un  total 

Tome  II, 


de  2832  livres,  égal  au  poids  du 
muid.  Nous  avons  cru  devoir  don- 
ner le  détail  de  cette  expérience 
dans  le  texte  & dans  les  notes , 
parce  que  M.  Duperron  n’en  pré- 
fente que  le'réfultat  à la  page  23  , 
où  il  dit  que  la  farine  qui  en  pro- 
vint, étoit  trop  bife,  parce  qu’on 
y avoit  ajouté  le  gros  fleurage  re- 
moulu ; mais  le  lieur  Buquet  fut 
encore  féparer  le  gros  fleurage,  en 
réduifant  le  produit  du  fetier  à 194 
ou  193  livres,  qui  eft  le  terme 
moyen  & le  véritable  produit  net 
de  la  mouture  à la  lyonnoife,  telle 
qu’elle  convient  aux  Maifons  de 
Charité,  pour  procurer  la  plus  grande 
épargne  & le  meilleur  pain. 

*■ 

Qq 
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trente-deux  livres , ci 1031  llv. 

Le  furplus  du  produit  ( gruaux  & fons  ) refté  au 
bout  du  premier  bluteau , ayant  été  remis  fous  la 
meule  & remoulu  un  peu  plus  lentement  en  rappro- 
chant les  meules , à l’effet  de  mieux  affleurer  les  fons 
& d’en  tirer  toute  la  farine,  on  fit  paffer  cette  fécondé 
farine  dans  un  bluteau  de  trois  degrés  plus  gros  que 
le  précédent,  c’eft-à-dire , du  n“.  31  à 34,  & l’on 
d obtenu  de  farine  , bon  bis-blanc 776  liv. 

Comme  cette  farine  s’eft  trouvée  encore  trop 
belle  pour  faire  le  pain  des  Pauvres , la  partie  qui 
n’avoit  pas  été  tamifée  par  ce  bluteau , a paffé  par 
le  dodinage  qui  a tiré,  i°.  le  fleurage  mêlé  avec 
les  gruaux  gris  j 2°.  les  recoupes , & au  bout  du 
dodinage  le  fon  fec. 

On  a repris  le  fleurage  mêlé  avec  les  gruaux 
gris , & on  l’a  paffé  fous  la  meule  pour  l’affiner. 

II  a produit  en  farine  bife  , qu’on  a fait  rentrer 


danslamaffe 5(^9  liv. 

Le  poids  des  recoupes  étoit  de 96 

Celui  du  fon  fec 291 

Et  le  déchet  s’eft  monté  à 68 


Total  égal  en  poids  au  muid  de  bled  . . . 2832  liv. 

Il  eft  donc  réfulté  de  cet  effai,  que  chaque  fetier  de  236 
livres  , a produit  198  livres  & plus  de  farine.  On  fit  encore  d’au- 
tres effais  que  le  Meûnier  pouffa  à 200 , 202  & même  203  livres 
de  farine  ; on  en  fit  du  pain  qu’on  trouva  très-bon , & même  > 
de  l’aveu  de  M.  Duperron,  meilleur  qu’en  1760,  où  l’on  ne 
retiroit  que  214  livres  de  pain  d’un  fetier  de  bled,  par  la 
mouture  en  groffe  : il  faut  obferver  de  plus  que  fur  le  produit 
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de  cette  mouture  à la  lyonnoife,  on  préleva  un  fixleme  de 
farine  blanche  pour  le  pain  des  Officiers. 

L’Adminiftrateur  zélé  rendit  juftice  au  Meûnier,  dans  ces 
termes  de  familiarité , fi  propres  à encourager  les  Artiftes. 
« Ville  gagnée,  mon  Maître,  lui  dit-il,  je  vous  avois  demandé 
» une  mouture  qui  ne  devait  que  remplacer  les  pet'ues  farines 
» d’achat,  & je  vois  avec  plaifr  que  nous  pouvons  en  faire  la 
» maffe  de  notre  confommation , en  tirant  moins  de  farine  bife 
» du  fleurage,  & en  réduifant  notre  mouture  à 1Q4  ou  igbliv. 
» Qui  peut  le  plus,  peut  le  moins  >*.  En  effet,  M.  Diiperron, 
dans  l’intention  de  procurer  du  meilleur  pain  aux  Pauvres, 
propofa  de  faire  rebluter  à Scipion  le  fleurage  mêlé  au  gruau 
gris,  pour  en  extraire  le  plus  gros  fleurage  avant  de  le  re- 
moudre; mais  le  fieur  Buquet  fut  encore  épargner  la  dépenfe 
de  cette  manoeuvre.  Au  lieu  de  moudre  ce  fleurage  brut,  il 
le  fit  paffer  dans  un  gros  bluteau  au  moulin  , ce  qui  enleva 
quatre  à cinq  livres  de  gros  fleurage  par  fetier , & rendit  le 
pain  plus  clair. 

M.  Duperron  demanda  enfuite  le  nom  qu’il  faudroit 
donner  à cette  mouture?  Le  Meûnier  lui  répondit  qu’il  la  nom- 
moit  mouture  à la  lyonnoife,  parce  qu’il  l’avoit  effayée  en 
premier  à la  Charité  de  Lyon  ; mais  qu’on  pourroit  l’appeller 
à plus  jufte  titre,  mouture  des  Pauvres  ou  des  Hôpi- 
taux , puifqu’elle  rendoit  le  plus  grand  produit  du  meilleur 
pain , tel  qu’il  le  faut  pour  les  Pauvres  & les  Maifons  de 
Charité. 

Le  fieur  Buquet  voulant  faire  fa  cour  à M.  Duperron, 
confentit  aux  épreuves  qu’il  avoir  demandées  de  faire  remoudre 
les  gruaux  à part  ; mais  l’un  de  ces  effais  ne  fut,  comme  M. 
Duperron  le  rapporte,  que  de  181  livres  dé  farine  par  fetier 
de  bled,  malgré  les  foins  & les  attentions  qu’y  apporta  le  Meû- 

Qq  ü 
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nier.  Si  l’autre  eflai  fut  à 187  livres  4 onces,  c’eft  que  M. 
Duperron  lui  avoir  recommandé  de  le  tirer  au  plus  fort  pro- 
duit poflible,  tant  par  la  remouture  des  gruaux,  que  par 
celle  des  recoupes.  V^oye\  U quatrième  ejfai,  page  zG.  Si  un 
autre  eflai  de  la  mouture  à la  lyonnoife,  qui  eft  le  troifieme 
de  ceux  mentionnés  dans  la  brochure  de  M.  Duperron  , ne 
rendit  que  188  livres  de  farine,  c’eft  que  M.  Duperron  avoir 
recommandé  au  Meunier  de  ne  pas  tant  tirer  , afin  de  voir 
le  plus  & le  moins , & de  pouvoir  comparer  les  deux  ex- 
trêmes : il  eft  aifé  de  le  voir,  puifque  le  produit  des  années 
fuivantes  fut  toujours  plus  fort,  & que  ce  produit  eft  demeuré 
conftamment  entre  193  & 194  livres,  qui  eft  le  terme  moyen 
entre  les  deux  extrêmes  de  200  à 188  liv.  On  n’a  donc  pas  dû 
choifir,  comme  on  l’a  fait,  le  produit  le  plus  foible  de  la 
mouture  à la  lyonnoife,  qui  fut  pour  cette  feule  fois  à 188 
livres , pour  le  comparer  avec  le  plus  fort  produit  de  la  mou- 
ture économique,  que  le  fieur  Buquet  ne  put  porter  à 187 
livres  4 onces  , que  par  le  remoulage  des  recoupes , & qu’on 
lui  avoir  recommandé , comme  il  le  dit  dans  fon  langage , 
de  tirer  au  caramel,  c’eft-à-dire,  au  plus  fort.  On  ne  peut 
donc  comparer  une  mouture  forcée  avec  un  eflai  en  moins. 

Nous  ne  voulons  tirer  la  preuve  de  tous  ces  faits,  que  de 
la  bouche  de  M.  Duperron  lui-même.  Si  la  mouture  écono- 
mique avoir  approché  de  fi  près  celle  à la  lyonnoife , avec 
l’avantage  de  donner  plus  de  farine  blanche,  pourquoi  auroit- 
il  préféré  la  première  pour  l’ufage  de  l’Hôpital  ? car  il  fut  dé- 
cidé dès -lors  que  tous  les  moulins  de  l’Hôpital  adopteroient 
cette  méthode  & moudroient  à la  lyonnoife , ce  qui  fut  exé- 
cuté pendant  le  reftant  de  l’année  1765  , & les  années  entières 
1 766  & 1 767.  Notre  objet  n’eft  point  de  critiquer  la  brochure 
de  M.  Duperron  , Ouvrage  excellent  en  lui  - même , 8c  plein 
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de  chofes , malgré  fon  peu  d’étendue  : nous  n’avons  d’autres 
intentions  que  de  ramener  le  Public  & les  diverfes  adminif- 
trations  de  charité,  à des  idées  plus  favorables  fur  une  méthode 
plus  économique  de  moudre  les  grains,  que  M.  Duperron  a 
adoptée  lui-même  pour  l’Hôpital-Général  de  Paris,  quoiqu’il 
paroiffe  avoir  deffein  de  la  critiquer,  pour  lui  préférer  la  mou- 
ture économique  de  Pontoife , qui  ne  va  qu’à  cent  foixante 
& quinze  livres  par  fetier,  & qui  ne  peut  fe  rapprocher  de  la 
mouture  à la  lyonnoife,  qu’en  joignant  à la  farine  des  gruaux 
le  produit  des  recoupes  remoulues. 

En  conféquence  des  eflais  que  nous  venons  de  rapporter , 
on  préféra  la  maniéré  d’opérer  du  fieur  Buquet  ; elle  fut  prati- 
quée dès  le  mois  de  Juillet  au  moulin  de  la  Pompe , & à 
commencer  du  i®'.  Oftobre  , dans  le  moulin  de  Corbeil  & 
dans  le  moulin  à vent. 

On  a vu  que  lorfque  l’Hôpital  eut  adopté  la  mouture  éco- 
nomique de  Pontoife  , la  lenteur  du  mouvement  des  meules  , 

6 le  remoulage  des  gruaux , diminua  le  débit  des  moulins  de 
l’Hôpital , & les  rendit  infuffifans  pour  fa  confommation  , ce 
qui  mit  dans  la  néceflité  d’employer  des  Meûniers  étrangers. 
On  les  engagea  en  1766  à fuivre  la  nouvelle  méthode  à la 
lyonnoife  ; ils  parurent  s’y  prêter  , mais  ils  ne  firent  qu’écor- 
cher cette  mouture  j M.  Duperron  nous  en  donne  la  preuve. 
Le  produit  commun  de  fetier  du  bled  pendant  l’année,  fut  du 
fort  au  foible,au  moulin  de  la  Pompe,  de  193  liv.  14  onces  j 
au  moulin  de  Corbeil,  de  190  liv.  huit  onces;  au  moulin  à 
vent , de  186  liv.  5 onces , & par  les  Meûniers  étrangers , 
de  i8z  liv.  11  onces;  en  1767,  au  moulin  de  la  Pompe,  de 
J 93  livres  9 onces;  par  les  Meûniers  étrangers,  de  185  livres 

7 onces. 

On  n’a  donc  pas  dû  prendre  ce  que  les  Meûniers  étrangers 


Chap.  V I. 
PiiT,xlltîc  au* 
thtnùqut  des 
produits  de  la 
mouture  êcono- 
mique  , avec 
ceux  de  la  mou* 
turc  en  grojje , 

Art,  IV. 
Etahlijfement 
de  la  mouture 
des  Pauvres f 
dite  mouture  i 
la  lyonnoife  , 
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ont  rendu  par  cette  méthode  , avec  les  produits  des  moulins 

Ch  AP.  VI.  dirigés  par  le  fieur  Buquet,  pour  en  faire  le  produit  commun  de  la 
"dès  "’otiture  à la  lyonnoife.  Il  y a trop  de  difproportion  ; comme  on 
produits  dt  la  n’a  pas  dû  joindre  au  produit  de  la  mouture  économique,  qui 

mouture  econo-  ^ x r i t or»i/r-* 

mtque,  avec  H ctoit  quc  QC  175  livrcs  fous  Ics  ueufs  Lambert  & rlelner, 
\‘me‘‘cn\nfi  tccoupes  rcmoulues  , pour  en  faire  un  produit  commun  de 
cent  quatre-vingt-deux  livres  par  fetier.  La  comparaifon  des 
Art. IV.  moutures  économiques  & lyonnoife,  peche  en  ce  point  capi- 
df'u  mo’awe  ^ dès-lors  toutes  les  conféquences  qu’on  en  a voulu  tirer 
dt  s Pauvres,  tionixQ  la  moutute  à la  lyonnoife,  tombent  d’elles-mêmes. 

dite  mouture  à ^ i xæ  r\ 

U lyonnoife^  On  lit  quelque  part,  dans  la  brochure  de  M,  Duperron,  que 
le  fieur  Buquet  ayant  voulu  poufler  fa  mouture  jufqu’à  198 
& 200  livres , le  pain  qui  en  provint  , excita  des  plaintes 
dans  les  Maifons  de  l’Hôpital;  mais  M.  Duperron  fut  trompé 
fur  le  fujet  de  ces  plaintes  & fur  la  caufe  qui  y avoir  donné  lieu. 
Elles  ne  font  venues,  fuivant  le  fieur  Buquet,  que  de  ce  que 
le  fieur  Lepage  , Infpefteur  des  bleds  & des  farines  de  l’Hô- 
pital , prévenu  contre  la  mouture  à la  lyonnoife,  & voyant  que 
les  Meuniers  étrangers  ne  rendoient  pas  autant  de  fanne  que 
le  fieur  Buquet , s’avifa  de  faire  rebluter  leurs  fons  & recoupes 
à Scipion  , pour  faire  rentrer  dans  leurs  farines  des  petites  parti- 
cules de  fon  , afin  de  rendre  leur  produit  égal  pour  le  poids  , à 
celui  du  fieur  Buquet , mais  bien  différent  pour  la  qualité  du  pain. 
Le  Boulanger  de  l’Hôpital  & le  Garde-magafin  attefterent  le 
Elit  ; ce  qui  prouve  encore  que  la  bluterie  de  Scipion  ne  fut 
pas  fupprimée  dès  1762,  comme  le  dit  M.  Duperron,  page 
3 1 : le  fieur  Buquet  invoque  le  même  témoignage  du  Boulan- 
ger de  l’Hôpital , pour  aflurer  que  , de  l’aveu  de  M.  Duperrdn 
lui-même , le  pain  provenu  de  la  mouture  à la  lyonnoife , 
pouffée  jufqu’à  deux  cents  deux  livres  par  fetier  , fut  trouvé 
meilleur  qu’en  1760. 
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Comme  la  mouture  à la  lyonnoife  emportoit  plus  de  temps  — ^ 

au  fleur  Buquet,  que  celle  dont  il  étoit  chargé  par  fon  bail,  Chap.  vi. 
fuivant  lequel  il  devoir  rendre  les  gruaux  en  nature  à Scipion,  ,hcnif^û!‘ 
il  fut  délibéré  qu’on  le  paieroit  fur  le  pied  de  onze  cents  muids, 
faits  ou  non  faits  } ce  qui  eft  une  nouvelle  preuve  que  la  mou-  . ■«''« 

. . - , • # 1 1 !•  ceux  Je  U moU” 

ture  economique  ne  rut  point  pratiquée  dans  tous  les  moulins 

de  l’Hôpital,  pendant  les  années  1763  & 17*^4  , qu’on 

s’étoit  rapproché  en  partie  de  la  mouture  en  grofle  dans  le  moulin 

de  la  Pompe  , même  dès  1761  , parce  que  le  fleur  Lambert  df'u’mlu‘urc 

avoir  fait  entendre  dès-lors  que  le  moulin  de  la  Pompe  n’étoit 

pas  allez  ftable  pour  moudre  les  gruauxj  apparemment  parce  /«  lyonKcifi , 

que  le  fleur  PlelTier  fon  beau-frerc  , qui  en  étoit  alors  le  Meu- 


nier, n’y  trouvoit  pas  fon  compte. 

Ce  feroit  donc  altérer  la  vérité  des  faits,  que  de  choiflr  le 
produit  commun  des  années  1763  & 1764,  qui  eft  de  i8z 
livres  7 gros , qui  ont  donné  246  livres  1 1 onces  6 gros  de 
pain  par  fetier , pour  fervir  d’exemple  du  produit  de  la  mou- 
ture économique;  puifque  dans  ces  mêmes  années  il  eft  prouvé 
qu’on  employoit  les  gruaux  en  nature,  & qu’on  faifoit  feulement 
remoudre  les  recoupes  pour  les  menre  dans  le  pain.  Il  eft  évi- 
dent que  les  gruaux  en  nature  , ont  plus  de  poids  que  la 
farine  dilatée  , & qu’étant  comptés  comme  farine  , la  quanr 
tité  de  livres  par  fetier  devoir  être  plus  confldérable.  Mais, 
comme  à poids  égal  , les  gruaux  en  nature  rendent  un 
quinzième  de  moins  en  pain,  que  s’ils  étoient  dilatés  en  farine, 
la  mouture  à la  lyonnoife  auroit  donc  tout  au  moins  cet 
avantage , en  fuppofant  que  ce  produit  de  la  mouture  des 
années  1763  & 1764  eût  été  égal  à celui  de  la  mouture  k 
la  lyonnoife,  pendant  1766.  Mais  cette  derniere  a donné  en 
produit  commun  1 8 5 livres  4 onces  3 gros  de  farine , qui  ont 
produit  258  livres  10  onces  7 gros  de  pain,  ce  qui  excede  de 
beaucoup  le  produit  des  années  1763  & 1764. 
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*^"**'"^  Le  tableau  de  ces  années  de  comparaifon,  rapporté  dans 
Chap.  VI.  jjj  brochure  de  M.  Duperron,  page  41 , fait  encore  deux  in- 
thtmuju!  “dtt  juftices  à la  mouture  dite  à la  lyonnoife.  La  première  , d’avoir 
^tMuturticont  bénéfice  de  la  mouture  économique,  l’augmentation 

miqut^ , avec  que  l’induftrie  du  fieur  Buquet  procura  aux  moulins  de  la 
turc  en  greffe , Pompe  & de  Corbeil , de  même  que  l’augmentation  due  à 
l’emploi  des  bleds  vieux  j la  fécondé  , d’avoir  diminué  fur  le 
Art.  IV.  produit  de  la  mouture  à la  lyonnoife , pendant  l’année  1766, 
df'it  mouture  pcttc  occafionnéc  par  l’ignorance  des  Meûniers  étrangers, 
dit! moutl7e‘ 1 portèrent  en  cette  année  qu’à  181  livres  12  onces, 

U lyonnoife , tdtnàïs  que  le  fieur  Buquet  la  porta,  du  fort  au  foible,  à 
194  livres  de  farine  par  fetier,  & qu’il  la  pouffa,  le  21  Avril 
ij66,  à 203  livres  9 onces  par  fetier,  & le  4 Mai  fuivant, 
à 198  livres  4 onces.  A-t-on  dû  prendre  le  produit  des  Meû- 
niers étrangers  , qui  , la  première  année,  ne  faifoient  qu’écor- 
^ cher  cette  mouture,  pour  le  joindre  à celui  du  fieur  Buquet, 

& en  faire  un  terme  commun  de  comparaifon  qui,  par  cette 
injufiiee,  fe  trouveroit  réduit  de  194  à 185  livres  de  farine 
par  fetier? 

Quand  on  veut  comparer  enfemble  deux  moutures,  pour 
juger  fainement  laquelle  doit  procurer  de  plus  grands  avan- 
tages , il  faut  faire  faire  les  effais  par  le  même  Artifte , dans 
la  même  faifon,  dans  le  même  moulin,  & fur  des  bleds  éga- 
lement fecs,  de  même  poids  & de  même  qualité:  ou,  fi  l’on 
craint  qu’un  feul  Artifte  ne  foit  incliné  à faire  pancher  la 
balance  en  faveur  de  la  méthode  qu’il  voudroit  introduire,  il 
faut  lui  oppofer  l’induftrie  d’un  homme  également  habile.  On 
eût  été  plus  en  état  de  prononcer  fur  les  deux  moutures  , 
d’après  des  effais  particuliers  faits  en  faveur  de  la  mouture 
économique  par  le  fieur  Lambert,  qui  blâme  la  mouture  à 
la  lyonnoife , comparés  aux  effais  du  fieur  Buquet.  Cette 

maniéré 
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maniéré  de  comparer  eût  été  bien  plus  sûre  que  par  de 
fimples  réfultats  en  grand  , propres  à cachet  les  vices  fecrets 
des  épreuves,  & que  des  Leéleurs  peu  inftruits  ou  inattentife  ne 
peuvent  relever. 

On  trouve  une  autre  affeftation  dans  le  tableau  dont  nous 
parlons  J on  n’a  point  donné  le  produit  des  années  1762  & 1767, 
fur  des  motife  affez  frivoles  j celui  de  1762  devoir  être  tout 
en  feveur  de  la  mouture  économique , puifqu’elle  étoit  dirigée 
par  le  fieur  Lambert  & fon  beau-frere.  On  ne  voit  point  fon 
produit  en  pain  ; mais  un  petit  mot  glifle  au  bas  de  la  page 
3 1 du  rapport  de  M.  Duperron , nous  apprend  qu’il  n’ctoit  par 
fetier,  que  de  175  livres  en  farine. 

Quant  au  produit  de  la  mouture  à la  lyonnoife  pendant 
1767,  il  étoit  eflentiel  de  nous  le  donner,  parce  qu’on  voit 
que  les  Meûniers  étrangers , auxquels  on  l’avoit  fait  adop- 
ter , s’y  perfeftionnerent , & la  portèrent  en  1 767 , à 185  livres 
7 onces  : au  lieu  que  l’année  précédente  , les  mêmes  Meûniers 
n’avoient  rendu  que  182  livres  12  onces  par  fetier,  ce  qui 
devoir  diminuer  de  beaucoup  le  produit  commun  de  la  même 
année  1766. 

Il  fera  plus  aifé  de  fentir  le  bénéfice  que  peut  produire  la 
mouture  à la  lyonnoife,  par  la  comparaifon  des  procédés  des  deux 
moutures,  & par  le  réfumé  des  épargnes  que  l’Hôpitil-Géné- 
tal  de  Paris  a faites  fur  les  nouvelles  méthodes;  ce  qui  fera 
l’objet  des  deux  articles  fuivans. 

Article  V. 

Parallèle  des  procédés  de  la  mouture  économique  de 
la  lyonnoije. 

Les  principes  de  la  mouture  à la  lyonnoife , font  fondés  fur 
ce  que , malgré  l’art  & l’induftrie  des  Meûniers  qui  pratiquent 
Tome  II,  R r 


Chap.  V L 

ParalUU  au* 
therüiqut  des 
produits  de  la 
mouture  écono* 
mique  , avec 
ceux  de  U mou* 
tare  en  groffe  » 

Art.  IV. 

EtahliJjcment 
de  la  mouture 
des  Pauvres  » 
dite  mouture  i 
la  lyonnoife  > 
6*c. 


Art.  V. 

Parallèle  des 
procédés  de  la 
mouture  écono* 
mique  de  la 
lyonnoife^ 
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la  mouture  economique,  il  relie  toujours  de  la  farine  adhérente 
Pjrjiicie  au-  3U  fon  i fur-tout  dans  les  bleds  qui  ont  l’écorce  dure  & épailTe, 
pro7ûuTfc‘u  ^ point  parfaitement  fecs.  C’ell  par 

mouture  tcono-  cette  même  raifon  que  nous  avons  dit  à l’article  des  feigles  , 
c«T.///jrâua- que  pour  en  tirer  tout  le  produit,  il  falloir  rcpaflcr  les  fons 
tt^yn greffe,  meule  , &c.  (i). 


Pjrollele  Jes 

procédés  Je  U / j N f,ir  mêmes  princi- 

r;:r;r;:  p« 

honnoîfe,  dc  la  nioiiture  (axonne  , tant  pto- 
néc  par  les  Allementls  , & dans  la- 
quelle on  tait  repaffer  plulieurs 
tois  les  tons  & recoupes , (bus  les 
meules , comme  on  l'a  vu  dans  l’art. 
VII  du  chapitre  précédent;  aidli 
avons-nous  remarqué  au  mênie  en- 
droit , que  la  mouture  à la  lyon- 
noife  fe  rajtprochoit  de  la  mouture 
faxonne  , & que  les  Allemands  (bu- 
tiennent  que  ce  qu'on  nomme  mou- 
tun  économique  en  France , ne  mérite 
pas  ce  nom , & n’approche  pas  de 
la  perfeâion  de  leur  méthode.  Ces 
reproches  font  agravés  par  le 
Compilateur  qui  a donné  l'article 
Meunier,  dans  les  Supplémens  de 
l’Encyclopédie.  Cet  article  eft  plein 
do  lautes.  L’Auteur  prétend  que  la 
mouture  niftique  étoit  la  feule  en 
ufage , avantqu’on  n’eûtdécouvertla 
mouture  économique;  qu’on  retire 
une  plus  grande  quantité  de  farine 
dans  les  lieux  où  cette  derniere  n’eft 
pas  en  id'age.  Il  dit  cependant , 
quelques  lignes  plus  bas , que  la 

, mouture  économique  ne  différé  de 

celle  de  Saxe , qu’en  ce  que  celle- 
ci  eft  plus  perfeélionnée.  Enfin , ce 
n’eft  qu’un  aftemblage  de  contra- 


diélions  perpétuelles  , parce  que 
cet  article  a été  compilé  d'après 
l’édition  de  Neuchâtel  , par  un 
homme  qui  n’étoit  au  tait  ni  des 
moutures  firançoifes,  ni  de  la  mou- 
ture faxonne.  Pour  nous  , après 
avoir  exaélement  comparé  les  mé- 
thodes, nous  croyons  que  la  mou- 
ture à la  lyonnoK'e  fe  rapproche 
beaucoup  delà  faxonne;  que  comme 
on  y fait  également  remoudre  les 
fons , leur  produit  eft  plus  grand  que 
celui  de  la  mouture  économique , 
dont  la  bluterie  inférieure  (bpare 
exadement  toutes  les  qualités  de 
gruaux  , pour  les  faire  remoudre  & 
tirer  tout  à blanc  ; que  dans  les  deux 
autres  méthodes,  la  quantité  n’eft 
augmentée  qu’aux  dépens  du  fon. 
C’eft  du  moins  le  fentiment  des  Par- 
tifans  de  la  mouture  économique , 
qui  reprochent  ce  défaut  à la  lyon- 
noife,  imaginée  parle  fieurBuquet. 
Nous  croyons  cependant  avec  ce 
dernier , que  la  mouture  à la  lyon- 
noife  eft  infiniment  préférable  à 
l'économique , pour  les  Maifons  de 
Charité;  parce  que fes procédés  font 
plus  fimples , & qu’elle  donne  un 
plus  grand  produit.  C’eft  ce  oui 
nous  a engagé  à faire  valoir  les 
raifons  du  fieur  Buqiict,  contre  les 
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Les  Meuniers  économes , qui  fuirent  l’opinion  du  ficur  — 
Lambert,  & qui  blâment  la  méthode  de  repafler  les  fons  fous  Chap.vi. 
la  meule , font  obligés  de  moudre  fort  près  fur  bled , & pour 
cet  effet , d’approcher  les  meules,  pour  affleurer  les  fons  dès  le  produits  de  U 

. I û • I I « • mouture  écono- 

premier  moulage , & en  tirer  tout  le  produit  au  premier  coup,  mitjue,  avec 

En  effet , M.  Duperron  nous  apprend , page  6 de  fon  rapport, 

que  les  Meuniers  de  Chambly  & de  Pontoife,  lui  dirent  que  6-c. 

les  conditions  effentielles  de  la  mouture  économique  , confif- 

toient  à tenir  de  petits  rayons  peu  profonds , la  piquure  plus  protidfs"‘de'û 

fine , & les  meules  plus  rapprochées  & plus  ferrées , leur  mouve-  écono- 

‘ ‘ ‘ mijue  & de  la 

ment  plus  lent , &c.  lyonnoife. 

On  voit  que  le  rapprochement  des  meules  échaufferoit  les 
farines , fi  on  ne  ralentiffoit  leur  mouvement  ; mais  la  lenteur 
défavantage  un  moulin.  Les  Meuniers  économes  s’en  dédom- 
magent en  donnant  un  plus  bel  œil  à leur  farine , & en  tirant 
plus  de  blanc;  d’un  autre  côté,  par  ce  procédé  ils  rifquent 
d’engraiffer  leurs  meules  fi  les  bleds  font  humides , & de  bif- 
fer bien  de  la  farine  adhérente  au  fon  , s’ils  ont  l’écorce 
dure  ■&  épaiffe , ou  enfin  de  rougir  leur  farine  , s’ils  veulent 
trop  affleurer  les  fons.  D’ailleurs,  ils  n’ont  qu’un  petit  gruau 
mou,  qui  n’eft  pas  propre  à fe  dilater,  & qu’ils  ne  peuvent 
convertir  en  farine  que  par  des  remoutures  trop  répétées,  qui 
font  perdre  à la  farine  fon  huile  & le  véritable  goût  de  fruit 
qu’elle  devroit  avoir  ; outre  qu’elle  en  devient  moins  propre 
à la  confervation  & au  commerce  de  mer , faute  d’avoir  fuffi- 
famment  de  corps  & de  confiftance.  Nous  l’avons  dit , la 
mouture  économique  a de  grands  avantages  ; mais  les  remou- 
lages  trop  fréquens  peuvent  aufli  avoir  des  inconvéniens,  comme 


prétentions  des  autres  Meûniers  | rapport  de  M.  Duperron. 
économiques , & fur-tout  contre  le  1 

Rr  ij 
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- ' l’a  très-bien  montré  M.  Malouin  j ce  n’étoit  cependant  pas  une 
w 7 * talion  fuflifante  pour  nous  confeiller  de  revenir  à la  mouture 
ihenii^ue  dts  en  groflc.  Evitons  le  dzfaut  comme  l’e.vcèj  ; le  bien  fe  trouve 
^Zimr\iVnt  «ntrc  le  trop  & le  trop  peu  ( i ). 

miijue , avtc  Quoi  Qu’il  Cil  foir , la  mouture  économique,  avec  tous  fcs 

ceux  de  Li  mou-  ‘ ‘ 

furrr/i  avantages,  ne  paroi  flbit  pas  fi  utile  à THopital  de  Paris,  à 
Art  V défavantage  des  moulins,  occafionné  par  la  lenteur 

Pjraïuu  des  meules  & les  moutures  répétées  des  gruaux  -,  & parce 
P’océdés  de  U que  , d’un  autre  côté,  les  Maifons  de  Charité  doivent  moins 

mouture  econO' 

mtqu  ^ de  U obliger  leurs  Meuniers  à tirer  beaucoup  de  blanc  qui  devien- 
lyonnaife.  Jj-oit  inutile  à la  confommation  des  Pauvres  , qu’à  procurer 
une  beaucoup  plus  grande  quantité  , par  le  mélange  de  tou- 
tes les  farines  & de  tous  les  produits  du  bled.  La  mouture  à 
la  lyonnoife  remplit  parfaitement  cet  objet , au  moyen  du  re- 
moulage des  fons , par  le  bénéfice  qu’elle  fait  tirer  de  la 
farine  reftée  adhérente  à l’écorce.  Répétons  en  peu  de  mots 
fes  procédés. 

Pour  opérer  cette  mouture  avec  fuccès,  il  faut  commencer 
par  bien  ouvrir  le  cœur  des  meules  , afin  qu’elles  prennent 
leur  bled  plus  loin  que  dans  la  mouture  économique  } il  faut 
en  même  temps  pratiquer  fur  les  meules , des  rayons  plus 
forts  ou  plus  larges , afin  que  le  bled  ne  foit  pas  tant  haché , 
& que  le  fon , ainfi  que  les  recoupes , aient  une  confiftance 
& un  noyau  aflez  gros  , pour  que  le  fécond  coup  de  meule 
puilTe  les  atteindre  & les  affleurer,  fans  les  réduire  en  poudre. 

La  première  mouture  du  bled  fe  fait  rondement , c’eft-à- 
dire , fans  trop  approcher  les  meules.  On  en  tire  la  farine  de 
bled  avec  un  bluteau  de  la  fécondé  qualité , n°.  40 , ce  qui 
donne  fur  un  fetier  du  poids  de  240  livres,  à peu  près  100 


( I ) Inur  utrwn^ut  unt  , in  medio  UUtJJimus  ibisi  Ov» 
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livres  de  fine  fleur  de  farine  ; en  obfervant , comme  par-tout, 
que  c’eft  fuivant  la  fécherefle  des  bleds  ou  la  force  des  moulins, 
qu’il  faut  proportionner  la  finelTe  des  bluteaux  & le  rayonnage 
des  meules. 

Les  1 40  livres  reftans  en  gruaux  & en  fons , doivent  fe  re- 
mettre fous  la  meule  , avec  un  bluteau  du  n°.  3S  ; ce  qui 
donne  un  bon  bis-blanc,  dont  le  réfidu  eft  pafle  à la  bluterie 
ou  dodinage , par  le  moyen  duquel  on  obtient  un  gruau 
gris  , qui  étant  remis  fous  la  meule  , produit  une  troificme 
farine  que  l’on  mêle  avec  la  féconde. 

Ainfi  l’on  a trois  fortes  de  farines  } i <>.  farine  de  bled , 
1°.  farine  de  bon  bis-blanc  ; }®.  farine  de  gruau  gris.  Ce  qui 
refte  de  la  farine  de  bled , après  qu’on  en  a prélevé  un  fixieme  (i) 
ou  un  feptieme  pour  le  pain  des  Officiers  de  l’Hôpital , fe 
mêle  avec  les  deux  autres  fortes  de  farines , & C '-ft  ce 
qui  compofe  le  pain  des  Pauvres,  qui  feroit  bien  meilleur, 
plus  blanc  & plus  favoureux,  fi  on  ne  prélevoit  rien  fur  la 
farine  de  bled  j ceci  fait  voir  l’injuftice  de  ce  que  l’on  dit , 
page  42  du  rapport,  que  fi  fur  le  produit  total  du  fetier, 
on  prélevoit  un  fixieme  en  farine  blanche , le  furplus  ne  feroit 
que  du  pain  bis.  Ce  prélèvement  fe  fait  à l’Hôpital  de  Paris , 
& malgré  cela,  le  pain  fait  avec  le  réfidu,  eft  plus  beau  & 


Ch*p.  V 1. 
Parallèle  au^ 
tht.ntufue  dts 
P‘OJlus  de  la 
moulu  '€  ècono» 
mufue , avec 
ceux  de  ’a  rrou^ 
tare  en 

Art.  V. 

Parallèle  des 
procèdes  de  la 
mouture  ècono^ 
mi^ue  & de  la 
lyonnoife». 


( I ) Obfervcz  que  le  fixieme  ou 
le  feptieme  que  l’on  prélevé  en 
blanc  , pour  le  pain  des  Officiers  , 
efV  le  fixieme  ou  le  feptieme  de  la 
mafie  totale,  ce  qui  altéré  beaucoup 
la  mafie  refiante  & la  rend  trop 
bife.  Il  y auroit  donc  de  rinjiifiicc 
à comparer  le  pain  de  ce  reliant , 
avec  celui  des  moutures  économi- 
ques qui  tirent  à blanc. 


Nous  ne  nous  déguilbns  pas  que 
toutes  ces  difeuffions  , & les  ré- 
pétitions de  procédés  femblables 
qu’elles  exigent , que  ce  fujet  déjà 
aride  par  lui-même , ennuyeront 
bien  des  Leâeurs  ; mais  nous  écri- 
vons pourl’inllniélion,  & non  pour 
le  plaifir  ; notre  travail  a plus  pour 
but  la  poftérité,  que  les  éloges  de 
nos  Contemporains. 
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meilleur  qu’en  1760,  temps  auquel  on  ne  tiroir  que  179  liv. 
en  farine  & 214  livres  en  pain;  tandis  que  la  derniere  mé- 
thode tire  aux  environs  de  195  livres  en  farine  &:  265  livres 
en  pain  par  feticr,  & qu’elle  a pu  pouffer  jufqu’à  203  livres 
en  farine , & 272  livres  en  pain  , en  confervant  toujours  la 
fupériorité  de  qualité , fi  toutefois  on  ne  fait  qu’une  forte 
de  pain  : fie  l’on  cbfervera  à ce  fujet  que  l’Hôpital  de  Paris 
eft  dans  l’ufage  de  manger  du  meilleur  pain  que  tous  les  autres 
Hôpitaux  du  Royaume. 

Un  Meunier  inftruit  diroit  peut-être  qu’au  lieu  de  remou- 
dre la  totalité  des  fons,  on  pourroit  également  tirer  tout  leur 
produit  par  le  premier  moulage , en  moulant  bien  bas , 8;  en 
fe  fervant  d’un  gros  dodinage  ou  d’une  bluterie , pour  en  extraire 
feulement  le  gros  fon;  puis  remoudre  toute  cette  malfe  deux 
fois , fie  tirer  bien  fec. 

On  a fait  plufieurs  épreuves  de  cette  derniere  méthode , 
mais  elles  n’ont  pas  fi  bien  réuffi  que  la  mouture  à la  lyonnoife. 
Les  raifons  en  font  évidentes.  i<>.  En  moulant  très-bas  fur 
bled,  on  rifque  d’échauffer  la  farine  fi:  de  la  rougir  tau  lieu 
qu’en  moulant  rondement , fuivant  le  procédé  que  nous  avons 
indiqué , on  fait  un  gros  fon  ; fie  la  farine  tirée  fur  bled , a 
plus  de  confiftance,  eft  plus  blanche,  de  meilleur  travail, 
de  meilleur  goût,  fie  fe  conferve  bien  plus  long -temps  qu’en 
moulant  très-bas  fur  bled. 

2°.  Cette  maffe  de  recoupes,  fons  8c  gruaux  mêlés  enfem- 
ble,  a de  la  confiftance,  8c,  comme  difent  les  Meûniers,  un 
bon  noyau  , ce  qui  la  rend  plus  propre  à être  moulue  une 
fécondé  fois  , que  des  petits  gruaux  extraits  d’une  mouture 
très-baffe  fur  bled.  Il  eft  vrai  que  dans  ce  dernier  cas,  on 
pourroit  mettre  un  bluteau  plus  rond  fur  bled,  afin  d’avoir 
un  gruau  plus  gros  à remoudre;  mais  c’eft  ce  qu’on  ne  pou-; 
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voit  pas  faire  dans  la  mouture  de  l’Hopital,  parce  qu’il  falloir 
prélever  un  fixieme  ou  un  feptieme  de  fine  farine  de  bled 
pour  le  pain  des  Officiers. 

30.  Les  moulins  de  l’Hôpital  vont  ordinairement  très-fort, 
& ce  feroit  leur  faire  perdre  du  temps,  que  de  les  ralentir. 
Comme  ils  coûtent  de  gros  entretiens , il  faut  qu’ils  rapportent 
à proportion  des  frais  : or , fi  l’on  moud  bas , il  faut  ralentir. 

4°.  Souvent  un  garçon  de  moulin  n’apporte  pas  toute  l’at- 
tention néceflaire  ; ou  il  dormira  la  nuit , alors  le  moulin 
moudra  rond  j ou , s’il  moud  bas , il  ne  blutera  pas  affez  j en 
conféquence  il  fe  trouvera  de  la  perte  de  farine  dans  les  fons, 
fi  on  ne  remoud  pas  la  mafie. 

On  lit  dans  la  brochure  de  M.  Duperron , page  43  , que 
la  mouture  économique  portée  à fa  perfeftion,  approcheroit 
beaucoup  du  produit  de  la  mouture  à la  lyonnoife,  en  con- 
fervant  l’avantage  de  donner  une  plus  grande  quantité  de 
farine  blanche  & plus  belle.  Il  rapporte  en  preuve  l’opinion 
du  fieur  Lambert  & les  deux  effais  dont  nous  avons  parlé , 
dans  l’un  defquels  le  fieur  Buquet,  pour  plaire  à M.  Duper- 
ron, força  la  mouture  économique,  &:  la  porta  jufqu’à  187 
livres  4 onces , au  moyen  du  remoulage  des  recoupes , & de 
leur  mélange  avec  la  farine  ; tandis  que  l’autre  effai  de  la 
mouture  à la  lyonnoife  ne  donna,  à la  vérité,  pour  cette 
feule  fois,  que  188  livres  de  farine,  au  lieu  que  fon  produit 
commun  eft  de  195  livres.  On  voit  combien  cette  prétendue 
preuve  ell  infuffifante  pour  autorifer  l’opinion  du  fieur  Lam- 
bert & de  M.  Duperron. 

Pour  que  la  mouture  économique  approche  fon  produit  de 
celle  à la  lyonnoife,  il  faut  moudre,  comme  nous  l’avons  dit, 
très-bas  fur  bled  ; ce  qui  forme  une  farine  molle,  un  fon  trop 
dilaté  & aflez  pulvérifé  pour  piquer  la  farine , & un  gruau 
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-■  .1  ■-!  . fans  noyau  , fujet  à engraifler  les  meules  en  le  remoulant } 
Chap.  V I.  le  moulin  obligé  d’aller  trop  lentement , fournit  beaucoup  aux 
Paraïuieau-  bluteaux  qui  blutent  mal.  La  farine  trop  étouffée,  & le  gruau 
fouvent  remoulu,  perdent  le  goût  de  fruit,  & fe  confer- 
mouturticono-  mal}  le  pain  a moins  de  faveur,  & n’cft  pas  d’une  fi 
c^uxdeUmou^  Donnc  noumture,  quoique  blanc  à l’œil.  Si  Ion  veut  éviter 
twctngrojjt,  inconvéniens,  en  ne  moulant  pas  fi  bas  fur  bled,  alors 
Art.  V.  on  tombe  dans  un  autre  (i);  les  fons  fe  trouvent  mal  écurés,  & 
produit  de  la  mouture  économique  ne  peut  plus  approcher 
mouturtècono-  de  Celui  à la  lyonnoife. 

’^tnnoijcf"  Si  l’on  veut  rcllreindre  le  travail  du  moulin  économique  à 
lo  à 11  fetiers  bien  finis  en  vingt- quatre  heures,  on  pourra 
peut-être  tirer  toute  la  maffe  des  farines,  fi  les  bleds  font  fecs 
& la  rhabillure  très-fine.  Mais  alors  on  défavantage  fon  mou- 
lin , & les  farines  n’ont  qu’un  bel  oeil } trop  fatiguées  par  les 
remoulages  réitérés,  elles  n’ont  ni  la  qualité,  ni  le  travail,  ni 
la  confervation.  Confuliez  M.  Malouin  fur  cet  article , mais 
gardez-vous  d’admettre  fes  principes  outrés  qui  nous  rappellent 
à la  mouture  en  grofle. 

D’un  autre  côté , fi  les  bleds  font  tendres , s’ils  font  humi- 
des , ou  s’ils  ont  l’écorce  dure  & épaiffe , la  mouture  écono- 
mique ordinaire  fait  de  groffes  pertes,  en  ne  repaflant  pas  les 
fons  dans  ces  cas  très  - fréquens.  Pour  peu  qu’on  veuille  éviter 
ces  pertes,  en  moulant  bas  fur  bled,  on  s’expofe  aux  incon- 
véniens mille  fois  répétés  d’échauffer  fa  farine,  de  la  rougir, 
de  lui  ôter  fa  fubftance,  fa  falubrité,  & de  l’expofer  à fe  cor- 
rompre} d’un  autre  côté,  l’on  engraiffe  fes  meules,  qui  eft  le 
plus  grand  de  tous  les  inconvéniens  dans  la  mouture. 


( I ) Incid'u  in  Sy liant  tupiens  vltan  Charybdim, 


Mais 
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Mais  fur  quoi  le  reproche  fait  à la  mouture  lyonnoile , 
de  ne  pas  tirer  autant  de  blanc  que  l’économique,  cft-i!  fondé?  pj.aïuûju- 
Elle  n’avoit  été  imaginée  que  pour  remplacer  l’achat  des 
petites  farines  bifes  que  l’on  étoit  obligé  de  remélcr  au  pain  meururc <;cr,j- 
des  Pauvres,  pour  le  rendre  de  la  couleur  preferite  par  les 
Réglemens.  Elle  a bien  outre-pafle fon  but,  puil'qu’elle  eit:  de- 
venue  propre  à faire  toute  la  majje  de  la  coiiibmmation  de  V. 

l’Hôpital,  & même  en  prélevant  encore  deflus  un  fixieme  de  Par.ii’.cU  Jts 
blanc  pour  le  pain  des  Officiers.  Sans  ce  prélèvement,  elle  fe  “v 
trouveroit  propre  à fiiire  un  pain  de  ménage  admirable , le  plus  ”*  ‘‘‘ 

favûurcux  6c  le  plus  falubre  de  tous,  à caufe  du  mélange  de 
toutes  les  farines,  LaifTons  à la  mouture  économique  l’at  an- 
tage,fi  l’on  veut,  de  tirer  plus  de  blanc  pour  le  luxe  6c  le 
commerce  -,  mais  que  la  mouture  à la  lyonnoife  continue  à 
jouir  du  mérite  plus  folide  de  fournir  une  bonne  nourriture 
aux  campagnes  8c  aux  Maifons  de  Charité,  fans  aucune  perte 
fur  les  grains.  Voyons  encore  fi  la  mouture  à la  lyonnoife 
ne  pourroit  pas  auffi  difputer  à l’économique  l’avantage  de 
tirer  de  meilleur  blanc  pour  le  commerce. 

C’cfl  une  prétention  des  Meûniers  économiques , que  par 
leur  méthode  ils  tirent  du  bled  de  la  tête,  feize  parties  de 
farines  blanches , contre  une  dix-feptieme  de  bife.  C’efl  à peu 
près  lît  le  feul  avantage  qui  femble  autorifer  M.  Duperron  à 
donner  la  préférence  à la  mouture  économique , fur  celle  à la 
lyonnoife. 

Or,  il  efl  évident  que  fi  au  lieu  de  feize  parties  de  blanc, 
on  n’en  tire  que  douze  ou  environ  deux  tiers  au  plus,  la 
farine  blanche  fera  plus  nette , plus  pure , moins  piquée , 
moins  étouffée  8c  plus  propre  à fe  conferver.  Par  la  même 
railbn  , le  tiers  qui  reliera  en  farine  bife , fera  moins  bis , 
parce  qu’il  y fera  refié  plus  de  blanc  -,  ce  qui  rendra  ce  tiers 
Tome  IL  S f 


Digitized  by  Google 


31Î  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
S55Î!!!!*  bis  plus  faiii,  plus  favoureux  & plus  propre  à faire  un  bon 
Chap.  VI.  pain  de  ménage. 

ihtnf’ui" Je]  parvient  très-bien  à ce  but  par  la  mouture  h la  lyon- 

proJuits  Je  la  iioilb , Cil  fuivaiit  la  méthode  que  nous  avons  donnée  à l’ar- 
"’mt^ue‘,“^l"ec  ^ ^ chapitre  précédent  ; toute  la  difTérence  de  cette 

ceuxJehmou-  mouiuri  à hi  lyotmoife  en  blanc  , confîlte  à ne  faire  moudre  la 
6-f.  * malTe  des  fons  & recoupes,  qu’en  //-a vj;7.  Ne  craignons 

Art.  V.  pas  de  nous  répéter  dans  une  matière  aulfi  importante. 

Parallèle  Je,  D;,ns  cettc  fccoiide  métliodc  de  moudre  à la  Ivonnoife , 

procects  Je  la  ^ / 

mouture écono- on  difpofc  les  mculcs  comme  à la  première;  c’ell-à-dire , qu’il 
?pvnnJife.‘*  (élût  ouvrir  le  cœur  & l’entrepied  des  meules,  un  peu  plus 
qu’à  la  mouture  économique,  & faire  les  rayons  un  peu  plus 
larges,  afin  que  les  fons  & recoupes  n’étant  point  fi  hachés, 
puilTent  foutenir  le  coup  de  la  meule , & ne  puilTent  pafler 
avec  la  farine  dans  les  bluteaux  ; l’on  moud  légèrement , & 
l’on  adapte  un  bluteau  fin  pour  ôter  feulement  la  première 
farine  qui  aura  été  dilatée  dans  la  mouture  du  bled.  Les  fons  gras 
paflent  tout  de  fuite  dans  une  bluterie  inférieure  qui  extrait  les 
gruaux  blancs , les  gris,  les  recoupettes,  les  recoupes  & les  fons 
qui  fortent  à l’extrémité.  On  aura  par  ce  moyen  des  gruaux 
qui  auront  de  la  rondeur  & du  noyau. 

On  commence  par  remoudre  les  gruaux  gris,  qui  font  les 
plus  gros,  & l’on  fait  enforte  que  la  meule  ne  fafle  qu’effleu- 
rer la  pellicule  ; on  fait  encore  aller  la  bluterie  pour  ôter 
les  rougeurs  de  ces  gruaux  gris , ce  qui  donnera  à la  tête 
de  la  bluterie  un  fécond  gruau  blanc  qu’on  peut  remêler  avec 
les  premiers  : puis  on  fait  remoudre  trois  ou  quatre  fois  tous 
ces  gruaux  enfemble. 

Il  ne  relie  plus  que  les  recoupettes , les  recoupes  & le  fon , 
que  l’on  moud  en  mafle  ou  féparément  , fi  l’on  veut,  en  fe 
fervant  toujours  de  la  bluterie  pour  ôter  les  rougeurs  ; on 


Digitized  by  Google 


PAR  ÉC  ONOMIE,  77.  515 

tepafle  même  encore  une  fois  ce  qui  peut  fe  trouver  de  bon  y— ^ 
fous  la  bluterie  : & par  ces  procédés  on  ell  fùr  de  tirer  des  Chap.  vi. 
grains  le  plus  grand  produit,  connu  jufqu’à  préfent , &:  de 
l’avoir  de  bonne  qualité  , parce  que  la  farine  n’aura  été  ni  fa- 

/ * ^ mouture  econo* 

tiguée,  ni  étounee.  miqiu,  avec 

En  ne  tirant  de  ce  produit  que  moitié  ou  deux  tiers  de 
blanc,  on  aura  la  farine  blanche  plus  belle,  moins  courte  & plus 
alongée  que  celles  fabriquées  par  les  Meûniers  économes , qui 
veulent  moudre  à profit  fur  bled  : & le  reliant  des  autres  fa- 
rines fera  un  bis-blanc  fupérieur  à celui  qui  relie  des  farines 
économiques  ordinaires. 

Article  VI. 

Epargne  & bénéfice  procurés  par  les  nouvelles  méthodes ^ 
à L'Hôpital  - Général  de  Paris. 


Le  détail  que  nous  avons  donné  dans  les  trois  articles  pré-  art.Vî. 
cédens , de  l’établilTement  de  la  mouture  économique , & de  Epargne  fi- 
celle dite  dei  Pauvres,  à l’Hôpital-Général  de  Paris , peut  fervir  ‘‘‘fipar  fei'^ou. 
à ceux  qui  voudront  tenter  des  effais  pour  perfeélionner  les  p^ipi- 
nouvelles  méthodes.  Nous  avons  rapporté  les  raifons  du  fieur  tai-Génèral  de 
Buquet , telles  que  nous  les  avons  pu  recueillir  des  diverfes 
converfations  que  nous  avons  eues  avec  lui  fur  ce  fujet,  avec 
toute  la  fidélité  dont  nous'  fommes  capables.  Notre  amour 
pour  le  vrai , ne  nous  a pas  permis  de  rien  déguifer , 8c 
nous  croyons,  avec  le  fieur  Buquet,  que  la  mouture  lyon- 
noife  qu’il  a inventée  , eli  bien  préférable  pour  les  Maifons  de 
Charité  , à la  mouture  économique  des  Meûniers  de  Pontoife , 
qui  eli  plus  convenable  au  commerce  & à l’exportation.  En 
effet,  cette  derniere  mouture  tire  tout  û blanc,  parce  que  les 
farines  blanches  valent  ordinairement  un  tiers  de  plus  que  les 

Sf  ij 
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g—*— — ^ bifes;  mais  lorfqu’il  s’agit  de  procurer  un  bon  pain  au  pauvre, 
Chap.  VI.  la  blanciieiir  n’dl  qu’une  qualité  accidentelle  & indifférente, 
thtnr!lul‘ dti  pourvu  que  le  pain  foit  également  bon  & fain.  L’augmentation 
prodmti  de  U confidérable  fur  la  quantité,  dans  la  mouture  lyonnoife  , la  fera 
muiue , uv<c  toujours  préférer  par  tous  les  économes  qui  favent  que  la  cou- 
‘‘urein'l^'jfe , ^our  ne  fait  pas  le  bon  pain.  On  en  a une  preuve  fans  répliqué 
dans  les  diverfes  qualités  de  farine  de  la  mouture  économique 
Art.  V I.  eiie.même  ; le  pain  qui  ne  feroit  fait  que  de  fleur  ou  farine  ,de 
té5jit7p"roct-  » foroit  certainement  plus  blanc  que  celui  des  belles  fa- 
'vefusm‘"h“  gtuau , mais  il  n’en  approcheroit  pas  pour  le  goût  & 

des,drHipi.  la  faveur  agréable. 

Nous  fommes  d’autant  mieux  fondés  à adopter  la  mouture 
lyonnoife  pour  les  Hôpitaux  & Maifons  de  Charité  , que  c’eft 
auffi  l’avis  de  M.  Duperron  lui  - même  , malgré  fa  propenfion 
vifible  à préférer  la  mouture  économique  des  Meuniers  de 
Pontoife  , à celle  imaginée  par  le  fleur  Buquet.  Non-feulement 
il  fit  recevoir  cette  derniere  dans  tous  les  moulins  de  l’Hôpital , 
mais  voici  encore  comme  il  s’exprime  lui-même  , page  43  de 
fon  rapport.  « Il  eft  à obferver , d’après  le  témoignage  pofitif 
» du  fleur  Lambert , habile  Meûnier  de  Pontoife  , que  la  mou- 
» ture  économique  , qui  feroit  portée  à Ja  perfeclion  , appro- 
» cheroit  beaucoup  du  produit  de  la  mouture  à la  lyonnoife  , 
» en  confervant  l’avantage  de  donner  de  plus  belle  farine 
» blanche  & en  plus  grande  quantité.  Je  fuis  donc  fondé  à 
» conclure  que  la  mouture  économique  eff  , fans  comparaifon , 
M à préférer  pour  le  commerce  avec  l’Etranger  , & pour  la 
» confommation  des  Villes , dont  les  Habitans  font  en  poffef- 
» flon  de  manger  du  pain  blanc.  Je  croirois  même  que  fl  l’on 
» pouvoir  compter  fur  la  fidélité  des  Meuniers,  elle  feroit  à 
» préférer  dans  les  lieux  qui  ne  confomment  que  du  pain  bis- 
» blanc  & bis,  parce  qu’en  vendant  la  tête  de  la  farine  blanche 
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» qui  fe  dégrade  inutilement  lorfqu’elle  eft  confondue  avec  la 
» bife , on  trouveroit  un  profit  qui  diminueroit  fcnfiblement 
» le  prix  du  bis-blanc  & du  bis  ; mais  comme  il  feroit  à craindre 
» que  des  Meuniers  infidèles  ne  s’appropriaflent  ce  bénéfice , 
>»  en  remplaçant  avec  des  recoupes  la  belle  farine  de  gruau 
» qu’ils  auroient  fouftraite,  je  croirois  le  procédé  de  \a.  mouture 
>»  à la  lyonnoife  plus  utile  pour  les  Provinces  6’  les  Campagnes. 
» J’ajouterai  qu’il  eft  plus  aifé  de  connoître  la  qualité  & le 
» poids  du  produit  total  qu’elle  doit  rendre  en  farine,  attendu 
»*  que  les  dilTérentes  fortes  en  font  moins  multipliées  ». 

On  reconnoît  dans  cet  aveu  forcé,  l’avantage  de  la  mouture 
lyonnoife  fqr  l’économique , pour  la  confommation  des  Hôpi- 
taux , & nous  avons  détruit  d’avance  l’objeftion  qu’on  lui  fait 
de  donner  une  farine  blanche  , moins  belle  & en  plus  petite 
quantité.  Quelque  foit  l’opinion  que  l’on  adopte  dans  les  Mai- 
fons  de  Chanté , en  donnant  la  préférence  à l’une  des  deux 
nouvelles  maniérés  de  moudre  fur  l’autre,  il  fuffit  pour  notre 
objet , quelles  foient  toutes  deux  infiniment  plus  utiles  que  l’an- 
cienne mouture  à la  grojfe , qui  eft  encore  aftuellemcnt  prati- 
quée dans  tous  les  Hôpitaux  du  Royaume , à l’exception  de 
ceux  de  Paris.  Or  , cette  propofition  ne  fera  fans  doute  pas 
conteftée  par  ceux  des  Adminiftrateurs  des  Pauvres  qui  jeteront 
les  yeux  fur  le  rapport  de  M.  Duperron,  & fur  le  tableau  de 
comparaifon  qu  il  a donné  du  produit  des  trois  moutures. 

Lorfque  le  zele  du  fieur  Maliflet  le  porta,  en  1760,  à faire 
les  démarchés  que  nous  avons  rapportées , pour  faire  recevoir 
à l’Hôpital -Général  de  Paris,  la  mouture  par  économie,  U 
annonça  avec  confiance  qu’elle  procureroit  une  économie  de  qua- 
tre-vingt mille  livres  ( 1 ) par  an , même  en  fourniflant  aux 

( I ) Voyez  rEncyclopédic , au  I leur  de  cet  article,  fut  undespre- 
mot  mouture,  M»  d Amilaville , Au-  i miers  qiii  annonça  au  Public  la  dé- 


/ 


Chap.  V I. 

Pj".tfh/e  au~ 
thcnti*jue 
produits  de  /j 
mouture  écono* 
miijue  , avec 
ceux  de  la  mou- 
turc  en  grojfe  » 
Oc, 

Art.  VI. 

Epargne  O 
tenèfi.  e procu- 
res par  les  nou- 
velles meVAo- 
des , à CHôpi- 
tal-Gènéral  de 
Paris, 
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ïrr*T^'-:!r:  Pauvres  du  pain  d’une  qualité  fupcrieurc,  plus  nourrifiant,  & 
CiiAP. VI.  fur-tout  plus  agréable,  & au(H  blanc  que  celui  qui  le  mange 
thenf^ue  des  maifoiis  particulières.  L’événement  vérifia  cette  aficr- 

produHs  dt  U tioii.  On  voit  dans  le  rapijort  de  iM.  Duperron,  l’un  des  Ad- 

mouture  ceono^  * * 


mi^ue  , avec 
ceux  de  la  mou^ 

Uirc  cngt.<fft, 

couverte  intérclTante  du  (ieiir  Ma- 
Art.  VI.  liirct,  & les  foins  qu'il  fe  donna 
Epargne  O pour  la  faire  recevoir  à l’Hôpital- 
Unéfice  procu-  Général  de  Paris.  11  obferve  que 
ris  par  Iti  wu-  quand  il  ne  devroit  réfulter  de  la 
vetUs  méthode,  que  l’avantage 

ta!-Oéné,ai  de  de  procurer  de  meilleur  pain  aux 
Paru,  Mail’ons  de  Charité,  ce  feroit  tou- 

jours un  fort  grand  bien , que  d’a- 
voir enfeigné  les  moyens  de  les 
en  faire  jouir  ; mais  que  fi  cette 
importante  économie  devoit  encore 
tourner  à l’avantage  des  Pauvres , 
& fervir  à améliorer  le  traitement 
qu’on  leur  fait  fur  les  autres  parties 
de  leur  nourriture  , il  faudroit  join- 
dre, à l’cftime  que  l’on  doit  au  lieur 
MalilPct , tous  les  éloges  que  mé- 
riteroient  les  effets  de  fon  zele  ; 
qu’.à  la  vérité  il  n’étoit  point  l’In- 
venteur de  la  mouture  économi- 
que, qui  étoit  déjà  pratiquée  depuis 
long-temps  par  quelques  Particu- 
liers d-nns  le  fecret , mais  qui  étoit 
fl  peu  connue  à Paris,  que  les 
Hôpitaux  qui  ontimfi  grand  intérêt 
d’économifer,  l’ignoroient;  qu’ainfi 
il  faut  favoir  gré  à celui  qui  s’tff 
donné  des  foins  pour  en  étendre 
la  connoiffance  , & qui  a eu  affez 
de  courage  pour  s’expofer  à toutes 
les  contrariétés  qu’on  doit  s’attendre 
à éprouver  lorfqu’on  entreprend 
de  changer  d’anciens  ufages,  pour 
y en  fub.'utuer  de  meilleurs.  11  en- 


tre enfuite  dans  le  détail  du  produit 
des  deux  moutures  ; pour  l’enten- 
dre , il  faut  remarquer  qu’il  fe  fert 
du  nom  de  grain  pour  défigner  les 
gruaux  ; il  diffingue  les  farines  de 
grain  blanc  , de  celles  de  grain  gris, 
&c.  il  ne  fixe  qu’à  un  quinzième 
le  bénéfice  de  la  mouture  écono- 
mique fur  celle  en  greffe  , & il 
obferve  que  cette  épargne  d’un 
quinzième  fuffiroit  Couvent  pour 
garantir  de  la  difette  , dans  un 
Etat  qui  ne  produiroit  de  grain 
que  ce  qu’il  en  faut  pour  la  con- 
fommation  des  Habitans  ; que  cet 
objet  méritoit  les  plus  ferieufes 
attentions  de  la  part  d’un  Gouver- 
nement attentif,  qu’il  n’y  a point 
de  petits  intérêts  dans  ce  qui  con- 
cerne le  bien  public  , &c.  Qu'auroit 
dit  cet  excellent  Ecrivain  , s’il 
avoit  fu  que  les  foins  du  ficur  Ma- 
liffet,  pour  faire  admettre  fa  décou- 
verte a l’Kôpital- Général , avoient 
procuré  à cette  Maifon  l’épargne 
d’un  fixicme  fur  la  confomination; 
qu’elle  profite  d’environ  un  tiers 
fur  les  petites  moutures , telles  que 
les  fcigles  & les  orges  dont  on  fe 
nourrit  dans  les  campagnes  ; qu’elle 
peut  ménager  un  cinquième,  un 
fixicme  ou  un  dixième  dans  les  mou- 
tures du  froment , félon  que  les 
anciennes  méthodes  font  plus  ou 
moins  groffieres , &c. 


. Digitized  by  Googli 


PAR  Ê C O NOM  lE  , //.  317 

miniftrateurs,  chargé  de  cette  partie,  & dont  le  témoignage 
n’ell  pas  fufpeft,  le  tableau  de  comparaifon  du  produit  en 
pain  des  trois  moutures  pendant  cinq  années;  le  fetier  de  bled 
donné  à moudre , en  quelqu’année  que  ce  foit , ayant  toujours 
été  mis  au  poids  net  de  236  livres.  ( le  rapport , page  41  ). 

Le  produit  commun  de  la  mouture  en  grojfe , pendant  les 
deux  années  1759  & 1760  » a été  de  179  livre?  13  onces  de 
farine  qui  ont  donné  deux  cents  quatorze  livres  fix  gros  de 
pain  par  fetier  de  bled,  ci  . . . . 114  6 g''- 

Le  produit  commun  de  la  mouture  éco- 
nomique  pendant  les  années  1763  & 1764, 
a été  de  i8z  livres  7 gros  de  farine, 
qui  ont  donné  deux  cents  quarante  - fix 
livres  onze  onces  fix  gros  de  pain  par 

fetier , ci 246  1 1 6 

Et  le  produit  de  la  mouture  à la  lyon- 
noife  ^ pendant  l’année  1766,  a été  de 
1 8 J livres  4 onces  5 gros  de  farine , 
qui  ont  donné  deux  cents  cinquante-huit 
livres  dix  onces  fept  gros  de  pain  , ci  . 258  10  7 

Il  réfulte  delà,  1°.  que  quoique  la  mouture  économique 
n’ait  produit  en  farine  que  deux  livres  neuf  onces  un  gros  par 
fetier,  de  plus  que  la  mouture  en  greffe  ( parce  que  dans 
cette  derniere  on  féparoit  dans  la  bluterie  de  Scipion  les  gruaux 
& petits  fons  qu’on  reportoit  au  moulin  ) , cependant  la  mou- 
ture économique  a rendu  trente-deux  livres  onze  onces  de  pain 

de  plus  par  fetier  , ci 32  1 1 °'’- 

1°.  Que  la  mouture  à la  lyonnoife  , en  ne  fixant  fon  produit 
qu’à  183  livres  4 onces  5 gros  par  fetier  (au  lieu  de  195 
livres  qu’elle  a rendu  communément  dans  les  znoulins  conduits 


Chap.  VI. 
PdfalUlt  au* 

ihcnûtiîtt  des 
produits  Je  la 
mouture  éco/tO'- 
mitfue  , avec 
ceux  de  la  mou- 
lure en  grojfe  , 

Art.  vr. 

Epargne  S* 
hénêjice  procu- 
rés par  les  nou- 
velles métho- 
des, à V Hôpi- 
tal-Général t/f 
Paris, 
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par  le  ficur  Buqvict  ) , a donné  , malgré  ce  défavantage  ,258 
li\rcs  10  onces  7 gros  de  pain  , & qu’ainlî  elle  excede  le 
produit  de  la  mouture  en  grolTe  de  quarante-quatre  livres  dix 
onces  un  gros  de  pain  par  létier,  ci  ....  44  10  i g- 

3°.  Que  CCS  expériences  ont  été  faites  en  grand,  lur  le 
produit  de  61409  fetiers  de  bled  moulus  en  grolTe,  & lur 
celui  de  52260  fetiers  moulus  par  économie;  que  ces  rélulrats 
fur  d’nufli  grolTes  parties , ont  été  trop  foin  eut  répétés , pour 
pouvoir  être  fautifs,  & qu’iis  équivalent  à une  démonllration 
mathématique. 

4».  Que  la  farine  de  la  mouture  en  grolTe,  à poids  égal, 
rend  bien  moins  de  pain  que  la  farine  des  moutures  écono- 
mique &:  lyonnoife,  îjc  que  par  confequent  la  quantité  de 
Lrine  n’indique  pas  fùrement  la  quantité  de  pain  qu’on,  deit 
en  attendre;  puifqu’une  farine  bien  dilatée,  & une  mouture 
bi.n  faite,  rendent  plus  de  pain,  à poids  égal  de  farine,  & 
de  meilleure  c|ualité , quoique  de  meme  bled. 

5°.  (2u’indépendamment  du  plus  foible  produit  donné  par 
la  mouture  en  grofl’e,  il  cil  encore  très-difficile  de  connoitre 
le  vice  de  cette  mouture,  parce  que  le  Ion  eft  rendu  mêlé 
avec  la  farine,  Sc  que  ce  n’ell:  qu’après  avoir  bluté,  qu’on 
peut  s’aflurer  par  le  poids  du  fon,  fi  une  mouture  eft  bien 
faite , & s’il  n’y  a pas  de  la  faute  des  Meùniers  qui  ont  im 
térct  d’expédier  l’ouvrage;  précipitation  qui  échauffe  la  farine, 
& qui  attaque  fcnfiblement  le  produit  en  pain. 

6°.  Que  fi  l’on  veut  remédier  à la  perte  de  la  mouture 
en  groffe,  & fe  procurer  du  beau  pain  blanc  qu’elle  ne  pour- 
roit  donner  fans  cette  précaution,  il  faut  laiffer  un  peu  fer- 
menter la  farine  dans  le  fon,  avant  de  la  bluter,  & après  le 
premier  blutage,  renvoyer  les  gruaux  au  moulin  pour  y être 
remoulus,  & les  rapporter  au  grenier,  pour  y être  reblutés j 

que 
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que  la  fermentation  qu’on  fait  fubir  à la  farine,  avant  de  pou-  i-.l». 
voir  la  détacher  du  fon  par  le  blutage , en  altère  fenfiblemcnt  Chap.  v i. 
la  qualité  & le  produit  en  pain  ; que  les  tranfports  & Tcvil-  ParalUU  iiU‘ 
poration,  fans  comparaifon  plus  forte  à la  bluterie  du  grenier 
qu’à  celle  du  moulin , diminuent  le  produit  en  farine , &:  con- 
féquemment  le  produit  en  pain.  ccuxdeUmou- 

« 7°.  Que  les  différences  de  produit  qu’on  a expofées  font  ' 

* un  objet  très-important , puifque  l’expérience  démontre  que,  Art.  vr. 

» comparaifon  faite  de  celui  de  la  mouture  en  grolTe  avec 
» celui  de  la  mouture  économique  , & depuis  avec  celui  résj>arUsnoa- 
» de  la  lyonnoife,  VHôpûal  a épargné  (nous  tranferivons  , a /'//ô/h- 
ici  les  termes  du  rapport,  page  46,  fans  y rien  changer ), 


* 4^^ 7 fetUrs  de  bled,  par  chacune  des  deux  années  176} 
» & 1764»  & 4^^7  fetiers,  par  chacune  des  années  1765  8c 
» 1766 ; enforte  que,  pendant  ces  cpiatre  années,  à égale  quan- 
» tué  de  pain  ù fans  comparaifon  meilleur ^ l’économie  de  bled 


» en  nature  a ete  de  19108  fetiers,  8c  que  fi  on  avoit  continué 
» la  mouture  en  groffe,  l’Hôpital  auroit  confommé  en  l’année 
>*  1766  un  SIXIEME  de  bled  de  plus  ». 

Après  une  autorité  auffi  décifîve,  8c  l’aveu  de  l’adminiftra- 
tion  elle-même,  nous  avons  été  fondés  à dire  dans  la  troifieme 
partie  de  notre  Difeours  préliminaire , 8c  dans  le  Manuel  du 
Meûnier  que  nous  avons  publié  en  1773,  que  le  fleur  Maliffet , 
8c  l’induftrie  du  fleur  Buquet,  fon  coopérateur  en  cette  partie, 
avoient  procure  à 1 Hôpital-Général  de  Paris , au  moyen  des 
nouvelles  moutures,  un  ménagement  8c  une  épargne  d’envi- 
ron 5 000  fetiers  par  année  j lefquels,  à raifon  de  18  livres  le 
fetier  ( i ) , forment  une  économie  annuelle  de  plus  de  80000 


( I J Nous  fixons  le  prix  du  fetier 
à 18  Lvres,  parce  que  cette  valeur 
numéraire  ; qui  répond  au  tiers  du 

Tome  II. 


marc  d'argent  fin  , fixé  depuis  1716 
à 34  livres  6 fols  6 deniers,  eft  le  ■ ' 
prix  moyen  du  bled  dans  les  années 

Tt 
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liv.  &:  d’un  fixieme  en  nature,  indépendamment  de  la  qualité 
fupérieurc  du  pain , comme  le  lîeur  Maliflet  l’avoit  d’abord 
annoncé.  Cet  exemple  ell  alTez  frappant  pour  déterminer  tous 
les  Adminiftrateurs  des  autres  Hôpitaux  du  Royaume  à pro- 
curer un  pareil  avantage  aux  Pauvres  de  leurs  Maifons  : ils 
y parviendroient  encore  bien  plus  fùrement  &:  à moins  de. 
frais,  en  prenant  toutes  les  précautions  que  nous  avoiis  en- 
feignées  dans  le  cours  de  cet  Ouvrage,  fur  le  choix  & la 
confervation  des  grains,  la  conllruftion  des  moulins  écono- 
miques , &c.  &c. 

Si  l’on  en  croit  le  fieur  Buquet,  c’ell  à la  mouture  lyon- 
noife  qu’on  doit  la  majeure  partie  de  ce  bénéfice.  Si  l’on 
s’en  rapporte  aux  fieurs  Maliflet  & Lambert , également  ha- 
biles, & même  au  rapport  de  M.  Duperron,  la  mouture 


fuffilhnies  , c’eft-à-dire,  oii  il  y a 
aitez  de  bled  en  France  pour  la 
confommation  des  Habitans , d’une 
moiffon  à l'autre  ; enforte  que  li  le 
prix  du  fetier  ell  au  delTous  de  1 8 
bvres  , il  y a abondance  ; s’il  eft  au- 
dcfliis , il  y a dil'ette.  C'eft , comme 
dans  les  thermomètres,  le  terme 
moyen  entre  la  chaleur  & la  con- 
gélation. 11  eft  à remarquer  que  ce 
rapport  entre  le  prix  du  l'ctier  , dans 
les  années  liiftilantes , & le  tiers 
du  marc  d’argent  ( quelque  foit  la 
valeur  numéraire  de  l’efpece  ) , n’a 
lieu  que  depuis  la  découverte  de 
l’Amérique  par  Criftophe  Colomb  , 
par  l’augmentation  prodigieiife  de 
la  malTe  d’argent  qui  circule  en 
Europe.  Avant  cette  fameufe  épo- 
que , la  balance  ou  le  terme  moyen 
du  rapport  entre  le  fetier  de  bled 


& le  poids  de  l’argent,  avoit  été 
conftamment  d’environ  un  ncuvUmt 
du  marc  d’argent.  Ces  vérités  que 
nous  ne  faifons  qu’indiquer  , & 
dont  les  conféquences  utiles  peuvent 
s’appliquer  à une  infinité  d’objets, 
ont  été  démontrées  dans  des  confi- 
derations  manuferites  , fur  les  cau- 
fes  de  la  cherté  des  grains , & les 
moyens  de  les  prévenir  par  des 
greniers  d'abondance  ; l’Auteur  qui 
nous  a envoyé  fon  travail, y a joint 
un  tableau  au  rapport  du  prix  des 
grains  à Paris  & à Dijon , avec  la 
valeur  du  marc  d’argent , depuis 
le  commencement  du  quatorzième 
Itecle,  jufqu’en  1770.  Nous  réfer- 
vons  cet  important  Ecrit , avec 
d’autres  pièces  du  meme  genre,  pour 
le  Supplément. 
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economique  y a autant  de  part  j il  ajoute  , page  30'  du 
rapport,  que , par  le  procédé  économique  bienfuivi,on  doit 
tirer  la  même  quantité  de  farine,  & plus  fûrement  belle,  que 
par  la  mouture  lyonnoife.  Le  (ieur  Buquet  nie  le  fait  ; & , 
comme  nous  connoiflbns  particuliérement  fa  capacité  en  fait 
de  meunerie,  nous  n’avons  pas  héfité  à nous  ranger  de  fon 
avis,  jufqu’à  ce  qu’une  expérience  de  comparaifon  des  deux 
moutures,  faite  par  les  fleurs  Buquet  & Lambert,  ckacun  fui- 
vant  fa  méthode,  nous  force  à changer  de  fentiment. 

Article  VIL 

Comparaifon  du  produit  en  farine  & en  pain  , par  les 
trois  moutures  : maniéré  de  moudre  le  pain  de  mu- 
nition Ô celui  des  campagnes  : bénéfice  pour  Paris. 

Comme  on  fe  décide  toujours  mieux  par  la  comparaifon  des 
produits  fur  de  petites  quantités , dont  l’efprit  faiflt  mieux  les 
rapports  , nous  allons  terminer  ce  chapitre  par  le  parallèle  des 
produits  des  trois  moutures , d’après  les  effais  que  le  fleur  Ma- 
liflet  fit,  à notre  invitation,  le  10  Novembre  1769,  fuivant 
les  trois  différentes  maniérés  de  moudre,  en  grofle,  par  écono- 
mie , ou  pour  les  Pauvres.  Le  premier  a été  fait  fur  feize  livres 
de  bled , & le  fécond  fur  une  livre  feulement  ; nous  y joindrons 
auffi  les  procédés  de  mouture  en  groffe  , pour  le  pain  à tout 
ou  pain  de  munition , & le  tableau  de  la  confommation  jour- 
nalière de  Paris  par  les  deux  moutures. 

On  n’a  point  fait  d’effai  fur  la  mouture  ruflique , parce  que  fes 
produits  font  encore  moindres  que  ceux  de  la  mouture  en  greffe, 
à caufe  du  blutage  qui  fe  fait  de  la  farine  chaqde , au  fortir 
des  meules.  D’ailleurs  elle  ne  différé  de  la  mouture  en  groffe , 

Ttij 


Chap.  V I. 

PéirjlUU  eu* 
thenriijue  des 
produits  de  la 
mouture  écono* 
mi^ue  y evec 
ceux  de  la  mou- 
ture en  grojjc  » 
Ô’C. 


Art.  vit. 

Comparaifon 
du  produit  en 
farine  6»  en 
pain  P par  Us 
trois  moutures  P 
&c. 
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■—  - qu’en  ce  que , dans  cette  derniere , on  blute  chez  foi , au  lieu  de 

Chap.  VI.  tamifer  la  farine  au  moulin.  On  devroit  certainement  préférer 
ParaUtU  au-  jg  blutage  de  la  mouture  rullique  aux  bluteries  des  Boulangers 
produits  de  la  Si  des  Boutgeois,  parce  que  la  feparation  des  farines,  des 
"'mtju7,“av^  recoupes  & des  fons,  qui  s’y  fait  dans  des  bluteaux  lâches, 
“urc€n‘“”'f  agités  avec  violence  par  la  méchanique  du  moulin  , doit  être 
(^c.  ’ bien  plus  complette  que  celle  qui  fe  fait  chez  le  Boulanger 

Art.  VII.  & le  Bourgeois,  par  un  mouvement  circulaire  du  bluteau,  fans 
Comparaifon  aucun  effort  ni  agitation.  Le  feul  inconvénient  de  la  mouture 
farine  T tT  ruftiquc  , c’cft  que  l’on  eft  forcé  de  ferrer  les  meules  pour  pou- 
^rôh’moumriy  ^ broyer  le  grain  dans  un  feul  moulage,  ce  qui  échauffe  la 
6'f.  ’ farine  & l’empêche  de  fe  bluter  tout  de  fuite.  On  ne  peut  remédier 

à ce  défaut,  qu’en  y ajoutant  un  dodinage  ou -fécond  bluteau 
lâche,  compofé  de  deux  étamines  à gruaux  & d’un  cannevas; 
mais  alors  ce  ne  fera  plus  la  mouture  ruflique  : ce  fécond 
bluteau  fuffit  feul  pour  la  faire  jouir  de  tous  les  avantages  de 
la  mouture  économique. 

Ce  font  ces  raifons  qui  nous  ont  déterminés  à commencer 
les  deux  tableaux  de  comparaifon  par  la  mouture  en  grofle, 
fans  parler  de  la  ruftique  ; & pour  ne  pas  être  foupçonnes 
d’avoir  voulu  déprifer  la  mouture  en  groffe  en  faveur  des  nou- 
velles méthodes,  on  a joint  au  produit  des  farines  de  la  première 
colonne  les  gruaux  gris  qui  n’y  entrent  pas  ordinairement  ; on  a 
mis  plus  de  farine  blanche  qu’on  n’en  tire  communément,  fie 
l’on  n’a  point  eu  d’égard  au  déchet  qui  fe  fait  dans  les  blu- 
teries hors  le  moulin.  On  peut  regarder,  fi  l’on  veut,  cette 
première  colonne , comme  la  mouture  des  Boulangers. 

L’once  étant  à la  livre,  poids  de  marc,  dans  le  même  rap- 
port qii’uue  livre  eft  à feize , les  explications  ferviront  pour 
les  deux  tableaux  : nous  les  donnons  fans  y rien  changer,  & 
tels  qu’ils  ont  été  remis  par  le  fieur  Maliffet , fans  prétendre 
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néanmoins  approuver  ce  qu’il  dit  à la  troifieme  colonne , que  ' 

dans  les  1 4 livres  ou  1 4 onces  de  farines  produites  par  la  Chap.  v i. 

mouture  à la  lyonnoife,  fur  16  livres  ou  16  onces  de  bled, 

il  y entre  2 livres  ou  2 onces  de  petits  fons  blonds,  & çmq  p'odmu  dt  u 

jamais  1 Art  ne  pourra  rien  tirer  au-delà  de  1 2 livres  ou  1 2 

onces  de  farine,  fur  ces  deux  quantités,  qu’aux  dépens  du 

fon.  C’eft  au  fieur  Buquet , qui  eft  fans  doute  plus  habile 

Meunier,  à vérifier  ce  fait.  Art.  vil. 


PREMIER  TABLEAU  DE  COMPARAISON  du  produit  en 

/jnne  & ert 

r\  r t t’rr  r\ 

U es  moutures  en  ujage  dans  differens  Pays,  fur feiie  livres  de  bled.  trou  moutures  P 


MOUTURE 

EN  GROSSE. 

MOUTURE 
PAR  icONOiMIE. 

MOUTURE 

DES  PAUVRES. 

Seize  livres  de  bled  ont 
produit, 

lEn  /ârinc  blanche.  6 

Bis-blanc i 

Gruaux  gris 3 

Seize  livres  de  bled  ont 
produit. 

Farine  blanche. ...  8 '. 

Bis-b!anc j 

Bis I 

1 Seize  livres  de  bled  ont 
produit. 

En  lârine  d’une  feule 
qualité,  & dans  laquelle  il 
relie  beaucoup  de  petits 

fons 14  1 

Gros  fons  extraits.  1 7 

TOTAl....  10 

Sons. <- 

TOTAL....  12 
Sons AT"  i 

Déchet «2. 

Déchet 2 i 

>1 

Déchet I)  2 

Poids  égal  1 celui 
du  bled 16  ' 

Poids  égal  à celui 
du  bled 1(5  ï. 

Poids  égal  à celui 

Nota.  Il  tntrt  une  demi- 
livre  de  petits  fons  dons  les 
Jeux  livres  de  gruaux  gris. 

Nota.  Les  dou^e  livres  de 
fyine  ci-dejfus  fin:  lien 
e'purles  de  fons  de  toutes 
efpeces.  6*  le  bis -liane  ejl 
prefjue  égal  au  liane. 

Nota.  L*on  doit  otferver 
(]ue  dans  Us  ^uutor^c  livres 
de  farine  y il  entre  d:ux  li- 
vres de  petits  fins , dont  la 
couleur  ejl  llonde. 
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Ch  A P.  V I. 
ParalUU 

thentiquc  d<s 
produits  de  U 
mouture  éccno^ 
mitfue  , avec 
ceux  de  /amoU' 
ture  en  gto£'e, 
^c. 

Art.  V II. 

Comparjifon 
du  produit  en 
farine  6»  en 
pain , par  les 
trois  moutures  t 
^c. 


SECOND  TABLEAU  DE  COMPARAISON 


Sur  une  livre  de  bled. 


MOUTURE 
EN  GROSSE. 

MOUTURE 
PAR  ÉCONOMIE. 

La  livre  de  bled  de  16  onces 
a produit, 

g. 

En  farine  blanche.  6 4 

Bis'blanc 2 

Gruaux  gris i 

La  livre  de  bled  (le  i6oncet 
a produit, 

on.  g 

Farine  blanche...  8 

liis'blanc 3 

Bis I 

Las  trois  erpeces 
mêlées pefent, . . lo 

Sons ; 4 

Déchet » 4 

Total....  h 

Sons 4 3 

Déchet n ^ 

Poids  égal  à celui 
du  bled 16 

Poids  égal  k celui 
du  bled 16 

Nota.  Il  entre  quatre  gros 
de  petits  fons  dans  les  deux 
onces  de  gruaux  gris. 

Nota.  Les  doutée  onces  de 
farine  ci’dejfus  /ont  bien 
épurées  de  Jons  de  toutes 
tfptces  y 0 le  bis  “blanc  ef 
prefque  égal  au  blanc. 

MOUTURE 
A LA  LYONNOISE. 


La  livre  de  bled  de  i6oncC' 
a produit. 

En  farine  d'une  feule  qua 
lité,  & dans  laquelle  V> 
reAe  beaucoup  de  petits 
fons t4<>n«  )îgr. 

Grosfonsextraits  i 4 

n 7f 

Déchet n 4 

Poids  égal  à celui 

du  Med i6  » 


Nota.  On  doit  ohferver 
que  dans  les  quatorze  onces 
de  farine , U entre  deux  onces 
de  petits  fons , dont  U 
lenr  ejl  blonde. 


Il  réfulte  des  trois  opérations  ci-deflus  (par  la  mouture  en 
groffe,  que  l’on  devroit  appeller  mouture  aux  deux  tiers, 
parce  qu’en  effet  elle  rend  les  deux  tiers  du  poids  du  bled  en 
farine  & gruaux  } par  celle  économique , que  l’on  devroit 
nommer  mouture  aux  trois  quarts , puifqu’elle  rend  les  trois 
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quarts  en  farines  , & par  celle  des  Pauvres,  dite  à la  lyonnoife, 
que  l’on  devroit  aufl'i  appeller  mouture  aux  quatre  cinquièmes , ^ „ 

puifqu’clle  rend  les  quatre  cinquièmes  en  farine  ) ; que  les  thtnu^uc  des 
produits,  tant  en  farines  que  gruaux,  fe  retrouvent  les  niônics , 
foit  que  l’on  opéré  fur  une  plus  grande  ou  fur  une  moindre  quan- 

• < O I /•  /V  ° 1 /-  1 1 ^ ceuxdeljirtM- 

tite  ; & qu  ils  font  progremvement  plus  forts  dans  la  mouture  eco-  «<«  en  grofe. 

nomique  que  dans  celle  en  grolTe  , & dans  la  mouture  lyonnoife, 

que  dans  celle  par  économie.  TZpsmifin 

Toutes  ces  différentes  farines  prennent  plus  ou  moins  d’eau  •/“  p'oJuit  en 
les  unes  que  les  autres  dans  la  même  proportion  j ce  qui  eff  ps^in",  pjr  /« 
prouvé  par  le  détail  de  la  fabrication  du  pain  ci- après,  n 
fuffira  de  donner  le  produit  en  pain,  d’après  le  premier  tableau, 
fur  16  livres  de  bled  : le  rapport  eff  le  meme  à 16  onces. 

Les  dix  livres  de  farine  de  la  mouture  en  greffe  , ont  bu 
. cinq  livres  trois  quarts  d’eau  , & ont  rendu  quatorze  livres 
de  pain  après  la  cuiffon. 

Les  douze  livres  de  farine  de  la  mouture  par  économie 
ont  bu  fix  livres  un  quart  & huitième  d’eau , & ont  rendu 
fei'^e  livres  un  quart  & un  huitième  de  pain  après  la  cuiffon. 

Enfin  , les  quatorze  livres  de  farine  de  la  mouture  des  Pau- 
vres ont  bu  huit  livres  d’eau , & ont  produit  en  pain  dix-neuf 
Livres  après  la  cuiffon. 

Ces  variations  de  boiffons  ne  proviennent  qua  des  qualités 
des  farines  plus  ou  moins  dilatées. 

La  farine  de  la  mouture  des  Pauvres , ou  mouture  aux  quatre 
cinquièmes , a pris  plus  d’eau  que  les  deux  autres , parce  que 
le  petit  fon  qui  eff  dedans , la  rend  plus  âpre. 

Cette  farine  perd  plus  à la  cuiffon  que  les  deux  premières  , 
parce  que  le  fon  étant  plus  difficile  à cuire , reffe  plus  long- 
temps au  four , & occafionne  un  fort  déchet  de  cuiffon. 

Cette  même  farine,  quoique  piquée  d’un  petit  fon  blond 
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■ ■ ■ ' — » qui  fort  du  germe  du  bled , a beaucoup  de  confiftance , & 
Chap.  V I.  fait  (le  très-bon  pain  de  ménage. 

dïi  La  mouture  des  Pauvres  étant  plus  Hmple  que  celle  par 
proJuiit  Je  /•»  économie , eft  plus  utile  à la  campagne  que  cette  derniere; 
mi^ue , avec  Car  il  H cll  qucuion,  pour  rendre  le  Ion  plus  coulant  & moins 
étouffant,  que  de  le  dépajfer  une  fécondé  fois  fous  les  meu- 
les,  pour  le  tirer  à profit  avec  un  bluteau  plus  clair  que  celui 
Art.  vil  ^ extrait  la  première  farine  du  bled. 

Ju'proTuf/Tn  On  conclura  de  cette  derniere  obfervation,  qu’il  eft  aifé  de 
pain"! procurer  même  par  la  mouture  en  greffe,  un  pain  à 
twjt  mouture/,  tout,  un  pain  de  munition,  non -feulement  en  ufage  pour  les 
Troupes,  mais  encore  plus  agréable  pour  les  campagnes  où  les 
Payfans  font  dans  l’ulage  de  manger  le  fon  avec  la  farine. 

La  mouture  en  greffe  préfentée  fous  ce  nouveau  point  de  vue, 
pourroit  être  nommée  mouture  à tout.  D’abord  on  en  peut 
tirer  pour  un  pain  de  ménage  douze,  livres  de  farine  & le  refte 
en  fon , à l’exception  du  déchet  qui  eft  toujours  de  demi-livre. 
Il  refte  dans  cetre  farine  deux  livres  de  petit  fon  qui  ne  fait 
point  de  tort  à la  confiftance  du  pain. 

On  pourroit  enfuite  y joindre  deux  livres  de  moyens  fons 
repaffés  fous  la  meule,  ce  qui  formeroit  un  bon  pain  pour  les 
Troupes  & les  Payfans  ; mais  il  faut  certainement  en  extraire 
la  livre  & hernie  de  fon  reftante , qui  n’eft  que  l’écorce  du 
bled  , qui  n’a  aucune  qualité  & qui,  au  contraire,  gêne 
beaucoup  dans  la  fabrication  du  pain  , & lui  empêche  de 
bouffer  dans  la  foupe. 

Si  cependant  on  vouloir  encore  tirer  parti  de  cette  derniere 
livre  & demie  de  gros  fon , on  le  pourroit  faire  en  le  repaffant 
fous  la  meule;  alors  il  feroit  plus  fin,  prendroit  plus  de  corps 
& feroit  plus  facile  à la  digeftion.  Plus  le  fon  eft  gros , plus 
il  eft  difficile  à digérer. 

Les 
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Les  quinze  livres  & demie  de  farines  mêlées  de  fon , dont 
nous  venons  de  parler,  boivent  neuf  livres  & demie  d’eau  & 
rendent  en  pain  , après  la  cuilTon , vingt-une  livres. 

Cette  opération  prouve  très-clairement  que  feize  livres  de 
bled,  moulues  ainfi  en  grolTe,  rendent  cinq  livres  de  pain 
de  plus  que  le  poids  en  bled,  & qu’une  livre  de  bled  rend 
cinq  onces  de  pain  en  fus  de  fon  poids. 

Toutes  ces  obfervations  ne  tendent  qu’à  faire  connoître  que 
la  mouture  par  économie  qui  produit  douze  livres  de  farine 
fur  16  livres  de  bled,  ou  12  onces  de  farines  par  livre  de 
bled,  efl:  celle  dont  on  retire  le  plus  d'avantages,  quant  à la 
qualité  du  pain , parce  que  cette  farine  ell  entièrement  épurée 
de  fon  : au  lieu  que  par  les  autres  moutures  il  relie  toujours 
une  portion  de  petit  fon  dans  la  farine  , & plus  on  la  tire 
à profit , plus  le  fon  y ell  augmenté  j car , de  toutes  les 
épreuves  imaginables  & des  moutures  les  mieux  faites , il  ell 
impoffible  que  ce  qu’on  retire  au  deflus  de  douze  livres  de 
farines  fur  feize  livres  de  bled , ou  de  douze  onces  fur  une 
livre  de  bled,  ne  fe  fafl'e  aux  dépens  du  fon. 

Ainfi  il  ne  faut  pas  regarder  comme  un  avantage,  un 
grand  produit  en  farine  bife , puifqu’elle  n’ell  faite  qu’avec 
beaucoup  de  fon  qui  lui  ôte  toute  fa  qualité,  & doit  mettre 
le  pain  à un  très-bas  prix. 

11  ell  aifé  de  juger  d’après  ces  différons  produits  en  farine 
& en  pain , de  la  quantité  de  grains  néce.ffairc  pour  la 
fubfillance  de  l’homme  dans  le  courant  d’une  année,  en  éta- 
bliffant  fa  confommation  à deux  livres  de  pain  par  jour. 

Par  la  mouture  en  groffe  aux  deux  tiers , telle  qu’elle  ell 
en  ufage  dans  les  Provinces  , en  procurant  une  petite  quantité 
de  pain  blanc  fur  beaucoup  de  pain  bis  , il  fiiudroit  huit  quintaux 
un  tiers, ou  environ  trois  fetiers  & demi,  du  poids  de  24olivresj 
Tome  IL  V v 


Chap.  VI. 

PdralUU  au- 
thçnûqut  d<s 
produits  de  la 
mouture  econo- 
mique y avec 
ceux  de  la  mou\ 
turc  en  grojfe  , 
&c. 

Art.  vit. 

Cemparaifon 
du  produit  en 
farine  6*  en 
p.tin  , par  les 
trois  moutures» 
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~ il  faut  encore  obfcrver  que  dans  le  tableau  de  comparaifon,  on  a 
Chap.  VI.  ajouté  aux  huit  livres  de  farine,  deux  livres  de  gruaux  gris,  ce 
^1“'  diminue  la  perte  que  l’on  en  fait  en  pluficurs  lieux. 
produite  de  U Par  la  mouture  économique  , fept  quintaux  un  quart , ou 
m , avec  environ  trois  fetiers  de  bled  ; mais  outre  le  profit  d’un  demi- 
E’tier  par  perfonne,  on  a l’avantage  d’avoir  prefque  tout  le 
produit  en  pain  blanc,  de  qualité  fupérieure,  & parfaitement 
Art.  VII.  épuré  de  tous  fons. 

du°pL^du\ten  mouture  à la  lyonnoife  , dite  des  Pauvres  , il  ne 

far, ne  (f  en  ouiiitaux  un  ouart,  ou  environ  deux  fetiers  & 

p»iin  , pjr  les  * ^ ^ ' 

eroii  moutLres , demi,  poi’.r  avoir  un  excellent  pain  à toutes  firines , qui  cil 

le  vrai  pain  de  ménage  , & celui  qui  cons  iendroit  le  mieux  pour 
les  infirmes  & les  Hôpitaux. 

Enfin  , par  la  mouture  à tout,  propre  à avoir  un  gros  pain 
pour  les  gens  de  la  campagne , ou  un  pain  de  munition  pour 
les  troupes  , il  ne  faut  que  cinq  quintaux  & demi  de  bled  pat 
chaque  année. 

On  a cru  devoir  faire  ces  dernieres  obfervations,  pour  faire 
connoîtrela  quantité  de  grains  qui  ell  effeftivement  nécefiaire  par 
chacune  des  moutures,  pour  laconfommation  annuelle  de  chaque 
perfonne,  en  comptant  llir  deux  livres  de  pain  par  jour.  Il  faudroit 
diminuer  fur  la  dépenfe  annuelle , à proportion  de  la  diminution 
fur  la  confommation  journalière,  fi  ontrouvoittrop  forte  la  quan- 
tité de  deux  livres  de  pain  par  jour  pour  chaque  perfonne. 

Dans  la  vue  de  compléter  la  démonftration  des  avantages 
de  la  mouture  économique  fur  celle  en  grofie,  par  un  calcul 
frappant,  nous  allons  donner  le  tableau  de  la  confommation  de 
bled  qu’il  faut  par  jour  & par  année , pour  la  nourriture  des  Habi- 
tans  de  Paris. 

On  compte  qu’il  faut  doutée  cents  mille  livres  de  pain  pour 
la  confommation  d’un  jour,  fur  le  pied  de  huit  cents  mille 
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perfonnes  ( i ) , à raifon  d’une  livre  & demie  de  pain  par  jour  — 

par  chaque  perfonne.  Pour  produire  cette  quantité  de  laocxîoo  Chap.  VI. 
livres  de  pain , il  faut , X 

Par  la  mouture  en  grosse:  proJmts fc  u 

. . • J J 1 1 I /*  mouture  econo^ 

Pour  un  jour,  cinq  cents  muids  de  bled,  ou  lix  mille  fetiers,  mique  , 

CiU.x  de  Id  rr0U‘ 

■ ■ ' ' tare  en  g^ojfe  > 


(i)  M.  l’Abbé  Expilly,  quia 
tant  travaillé  liir  la  population  du 
Royaume,  qu’il  porte  julqu'à  vingt- 
quatre  millions,  ne  compte  que  lix 
cents  mille  âmes  à Paris.  On  verra 
dans  notre  Hifloin  de  Paris  que  ce 
fyllème  eft  inlbutenable  ; il  fuffit 
pour  le  préfent  d’y  oppoler  un  fait. 
Le  dénombrement  de  Paris,  fiiit  en 
16)4,  & rapporté  par  M.  de  Vau- 
ban,  cft  généralement  avoué  pour 
être  exaci  : il  fixe  le  nombre  des 
Habitans  à fept  cents  vingt  mille  per- 
fonr.es.  La  population  de  cette  Ca- 
pitale n'a  certainement  pas  diminué 
fous  les  deux  derniers  régnés  ; tous 
les  nouveaux  quartiers  ajoutés  aux 
anciens , les  fauxbourgs  agrandis 
du  double,  les  vaftes  marais  qui 
étoient  le  long  des  boulevarts,  au- 
jourd'hui couverts  de  rues  St  de 
maifons,  tout  cela  fiippofe  que  la 
population  de  Paris,  loin  d'être  di- 
minuée depuis  environ  un  fiecle, 
s'eil  conliclérnblement  augmentée. 
L’Almanach  Parifien  compte  neuf 
cents  mille  Habitans,  fans  y com- 
prendre les  étrangers  & les  gens  de 
Province  qui  y font  attirés  par  la 
curiofité  ou  les  affaires , & dont  le 
nombre  eft  très-confidérablc.  Tous 
les  états  de  confommation  fixent 
celle  des  grains  à deux  millions  de 
fetiers  par  an  , lefquels  , à raifon  de 
deux  fetiers  par  perfonne  (c’cll  le 


moins  qu’on  piiiiTe  accorder  ) fuppo- 
font  un  million  d’ames.  Nous  n’avons  Art.  VII. 
cependant  porté  la  population  qu’à  Compjrjifin 
huit  cents  mille  perfonnes  , afin  ju  produit 
qu’on  ne  nous  aceufe  pas  d’enfler  Jurine  (e  en 
les  calculs.  Home  étant  devenue 
une  X’ille  immenfe  par  le  nombre  moutures 3 
de  fes  Habitans , que  l’on  fait  mon- 
ter à plus  de  deux  millions,  il  fal- 
lut que  les  Empereurs  s’occupaffent 
cffentiellement  de  la  fubfiftanee  d’un 
Peuple  qui , après  avoir  perdu  fa 
liberté,  ne  demandoit  plus  tpie  du 
pain  & des  fpcélaclos , panem  & 
circenfes.  On  a porté  à cent  vingt 
millions  de  boiffeaux  par  an  , les 
provifions  de  bled  pour  cette  Ca- 
pitale du  Monde.  Les  deux  millions 
de  fetiers,  à quoi  l’on  effime  la 
confommation  annuelle  de  Paris  ,ne 
feroient  que  quarante-huit  millions 
de  boiffeaux , &c.  Nous  avions  remis 
à M.  l’Abbé  de  Luberfac , Auteur 
d’un  excellent  Difeours  fur  les  mo- 
ntimens  de  Paris,  un  mémoire  fur 
les  moyens  d’établir  dans  cette  Ville 
des  greniers  d’abondance , à l’exem- 
ple du  fameux  Ptytanée  d’Athenes. 

Ce  mémoire , trop  long  pour  être 
inféré  dans  le  Difeours  de  M.  de 
Luberfac,  fera  donné  dans  le  Sup- 
plément. On  y trouvera  tous  les 
détails  dont  on  ne  préfente  ici  que 
l’apperçu. 

V V ij 
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lefquels,  à raifon  de  deux  cents  livres  de  pain  par  chaque 
fetier  , produifent  ladite  quantité,  ci  ...  . 1 200000  liv. 

Pour  un  an , cent  quatre-vingt-deux  mille  cinq  cents  muids 
ou  deux  millions  cent  quatre-vingt-dix  mille  fctiers,  leiqucls, 
à rail'on  de  deux  cents  livres  de  pain  par  fetier,  produifent 
quatre  cents  trente-huit  millions  de  livres  de  pain,  ci  43  8000000 1. 
Par  la  mouture  économique: 

Pour  un  jour,  quatre  cents  feize  muids  deux  tiers  ou  cinq 
mille  fctiers , lefquels,  à raifon  de  deux  cents  quarante  livres 
de  pain  par  chaque  fetier,  produifent  la  même  quantité  de 
douze  cents  mille  livres  de  pain,  ci  ...  . 1200000  liv. 

Pour  un  an,  cent  cinquante-deux  mille  quatre-vmgt-trois 
muids  un  tiers,  ou  dix-huit  cents  vingt-cinq  mille  fetiers,  qui, 
à raifon  de  deux  cents  quarante  livres  de  pain  par  chaque 
fetier,  font  aufli  quatre  cents  trente-huit  millions  de  livres  de 
pain  pour  chaque  année,  ci 438000000  1. 


RÉSULTAT. 

Ainfi  la  mouture  économique  qui  n’emploie  que  cinq  mille 
fetiers  par  jour,  au  lieu  de  fix  mille  qu’exigeroit  la  mouture 
en  groflê  pour  la  confommation  de  Paris,  fait  un  gain  jour- 
nalier de  mille  fetiers,  lefquels,  à raifon  de  dix-huit  francs  le 
fetier,  forment  un  bénéfice  de  dix-huit  mille  livres  par  jour, 
ci 1 8000  1. 

Par  le  même  calcul  , la  mouture  en  groflê  confommeroit 
cent  quatre  - vingt  - deux  mille  cinq  cents  muids  par  an, 
tandis  que  la  mouture  économique  n’en  exige  que  cent  cin- 
quante-deux mille  quatre-vingt-trois  un  tiers , pour  donner  la 
même  quantité  de  pain.  C’ell  donc  une  épargne  annuelle  de 
trente  mille  quatre  cents  feize  muids  deux  tiers , ou  trois  cents 
foixante-cinq  mille  fetiers , lefquels , à raifon  de  dix  • huit  francs  le 
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feticr,  procurent  un  bénéfice  annuel  de  fix  millions  cinq  cents 
Joixante  & dix  mille  livres,  ci 6570000  1, 

Il  faut  obferver,  1°.  qu’outre  les  fix  millions  cinq  cents  1 
foixante  & dix  mille  livres  de  bénéfice  que  produit  chaque 
année  cette  mouture , elle  procure  encore  un  avantage  très-con-  ' 
fidérable  fur  les  qualités  de  farine  où  il  ne  relie  qu’un  dixième 
de  bis  qui  peut  être  mêlé  fans  inconvénient  dans  les  farines 
blanches,  &:  qu’elle  rend  autant  de  livres  de  pain,  Sx.  plus, 
que  de  livres  de  bled.  Au  contraire,  par  la  mouture  en  grofle, 
avec  toute  l’indullric  des  Boulangers , il  y a à peine  moitié 
pain  blanc,  un  quart  bis-blanc,  & un  quart  bis,  outre  qua- 
rante livres  de  pain  de  moins  par  fetier. 

1°.  On  dira  peut-être  que  nous  avons  forcé  le  bénéfice  fur 
la  confommation,  parce  que  le  nombre  des  Habitans  de  Paris 
ne  monte  pas  à huit  cents  mille  perfonnes,  & que  chacun 
ne  confomme  pas  une  livre  &:  demie  de  pain  par  jour.  Mais 
indépendamment  de  ce  que  plufieurs  Auteurs  portent  jufqu’à  un 
million  d’ames  la  population  dé  la  Capitale  , il  y a une 
grande  partie  des  environs  à trois  ou  quatre  lieues  la 
ronde , dont  les  Habitans  viennent  fe  fournir  à Paris  ; les 
Amidonniers  confomment  pour  leur  commerce  plus  de  deux 
mille  cinq  cents  muids  de  bled  par  an  ; les  Bouchers,  quatre 
à cinq  cents  muids;  les  Vitriers,  les  Relieurs  de  livres,  les 
Cartonniers  & autres  qui  fe  fervent  de  colle  de  farine,  en 
font  une  grande  confommation,  fans  compter  ce  qui  ell  em- 
ployé pour  les  animaux  domciliques,  & qui  fe  trouve  perdu. 
Ces  différens  articles  font  plus  que  fuffifans  pour  faire  unç 
compenfation  exafte  de  ce  qu’il  faudroit  diminuer  fur  le  nom- 


bre des  Habitans,  & fur  la  livre  8e  demie  de  pain  attribuée 
à chaque  perfonne  par  jour.  11  efi:  de  fait  que  dans  les  Cou- 
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vens,  Colleges  8c  Communautés,  la  confommatioii  journalière 
cfl  régulièrement  d’une  livre  & demie  de  pain  par  chaque 
perfonne  ; d’ailleurs  les  Journaliers,  Portes-faix  & autres  gens 
de  peine  mangent  jufqu'à  deux  livres  de  pain  8c  plus  par 
jour;  ce  qui  peut  fuppléer  h ceux  qui  mangent  moins. 

3°.  On  cfiime  que  le  nombre  des  Habitans  de  Paris  fait  un 
rin^iieme  de  tout  le  Royaume;  ainfi  la  perte  de  fix  millions 
cinq  cents  foixante  8c  dix  mille  livres  par  an,  pour  Paris  feul, 
occafionnèe  par  la  mouture  ancienne , forme  un  objet  très- 
considérable  pour  les  dix-neuf  parties  reftantes  du  Royaume. 
Ajoutez  que  l’Art  de  moudre  & de  bluter  étant  bien  moins 
perfectionné  dans  les  Pros  inces  qu’à  Paris , la  perte  y ell  plus 
grande;  8c  qu’il  s’y  confomme  plus  de  feigle  8c  d’orge  que  de 
froment,  ce  qui  augmente  encore  de  beaucoup  la  perte,  parce- 
que  les  moutures  ruftique  S:  en  grofle  font  bien  plus  défec- 
tueufes  pour  les  feiglcs  8c  les  orges,  que  pour  les  fromens. 

Le  fieur  MalilTet  , qui  fit  valoir  une  partie  de  ces  raifons 
dans  un  mémoire  curieux  qu’il  préfenra  au  Minifire  en  1764, 
en  concluoit  qu’il  feroit  intérclVant  d’inftruire  le  Public  du  nou- 
vel Art  de  moudre  les  grains , en  faifant  graver  les  plans  8c 
deffeins  d’un  moulin  économique  , auxquels  on  joindroit  l’expli- 
cation 8c  le  détail  des  procédés  de  la  mouture  par  économie , 
8c  il  s’offrit  de  donner  aux  gens  de  Lettres  qu’on  en  chargeroit, 
tous  les  renfeignemens  que  fes  réflexions , fon  expérience  , 
8c  la  profonde  connoiffance  de  toutes  les  parties  de  fon  Art , 
le  mettoient  en  état  de  communiquer.  Nous  avons  l’original  de 
ce  mémoire  apoffillé  de  la  main  du  Miniftre,  à la  bienfaifimee 
duquel  on  doit  l’Ouvrage  que  nous  préfentons  aujourd’hui 
au  Public  ( I ). 


(i)  On  avoir  (l'abord  décide  de  1 économic|ues,  avec  les  procèi 
ne  pi.blkr  que  ks  plans  des  moulins  [ baux  déliais  & expériences  de 


proces-ver- 
com- 
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CHAPITRE  VU 


EtabUffemens  de  la  mouture  économique  en  différentes 
Provinces.  Expériences  fur  les  diverfes  moutures 
faites  en  plufieurs  Villes.  Avantages  de  la  mouture 
économique.  Régie  mens  generaux , &c. 


U N Gouvernement  paternel,  toujours  dirige  par  les  vues  du 
bien  public,  une  admiaiftration  éclairée  par  le  fyftême  réci- 
proque d’amour  & de  bienfaifance , qui  fut  apporté  par  l’im- 
mortel Henri  I V.  fur  le  trône  des  François , & qui  fut 
conftamment  fuivi  par  fes  fucctlTeurs,  ne  pouvoient  rejeter  un 
plan  d’amélioration  fur  l’article  important  des  fubfjldrices,  dont 
l’utilité  étoit  démontrée  par  les  raifonnemens , les  faits  &:  les 
expériences.  Une  Nation  nombreufe  & floriffante  qui  fe  repofe 
de  fon  bonheur  fur  fes  maîtres,  mais  dont  la  majeure  partie 
n’a  pour  ainfi  dire  qu’une  exUIence  précaire  & dépendante 


C:iAP.  VII. 

E!jtl  Jfcmt.is 
de  la  tjiouture 
iconomitjue  en 
d.jferenies  Fro^ 
viiiccs  f 6'C. 


paraifon  ; mais  le  Miniftre  informé 
que  nous  avions  donné  en  latin  & 
en  François  , des  Ouvrages  de  Bota- 
nique & de  Phyfique , qui  avoient 
rapport  à l’objet  des  grains  & de 
la  mouture,  nous  fit  la  grâce  de 
nous  choifir  pour  cette  redaâion. 
Nous  avons  cru  répondre  plus 
dignement  à l’honneur  d'un  pareil 
choix  , en  fàifant  un  traité  complet 
fur  les  grains,  leur  confervation , 
leur  meilleur  emploi  , & fur  l’art 
de  les  moudre  à profit  j nous  avons 


réuni  & fondu  enfcmblc  toutes  les 
inilruélions  que  nous  avons  pu  nous 
procurer  auprès  des  gens  de  l’Art  ; 
nous  avons  éié  fécondés  dans  cette 
vafte  entreprife , par  un  Citoyen 
dont  les  lumières  font  connues. 
Avons-nous  réufîi  ? Nous  en  laiiTons 
le  jugement  au  Public  ; du  moins  les 
Critiques  les  plus  mal  intentionnés, 
en  blâmant  quelques  parties  d'un 
aulîi  long  travail,  loueront  peut-être 
le  zele  qui  nous  a foutenus,  & les 
motifs  qui  nous  ont  animés. 
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ClIAP.  VII. 
Eubliffancns 
dt  la  mouture 
«(ononùi^ue  en 
di^erentes  Pre^ 
vtneest  Oe, 


de  la  vici/Titudc  &:  de  l’intempérie  des  faifons  , tant  qu’on 
n’aura  pas  la  précaution  de  ferrer  fon  fuperflu  dans  des  gre- 
niers d’abondance;  l’approvifionnement  de  Paris  qui  fe  monte 
annuellement  à plus  de  deux  millions  de  fetiers , & dont  les 
tranquilles  Habitans  abandonnent  nonchalamment  le  foin  à une 
Police  aftive  & vigilante  ; l’exemple  de  Sully  & de  Colbert  (i). 


( [ ) Nous  avons  déjà  fait  voir 
dans  la  première  partie  , chap.  VI, 
art.  lii,  l'injullice  des  Ecrivains, 
qui  fe  laifoient  un  devoir  de  fyf- 
tème  de  décrier  l'adminiftration  du 
grand  Colbert;  nous  avons  prouvé 
par  les  faits  , que  ce  reproche  fi 
îbuvent  répété  , d’avoir  méconnu 
le  véritable  principe  de  la  profpérité 
publique , en  favorifant  les  manu- 
faélures  & les  Arts  , au  préjudice  de 
ragriculture  , étoit  des  plus  mal 
fondés  , & que  cet  habile  Miniftre 
avoir  fait  plus  de  Loi.v  favorables 
à l'agriculture  , mie  Sully  meme 
qu’on  lui  oppofe.  Depuis  ce  temps  , 
on  a vu  paroitre  plufieurs  éloges 
de  Colbert  ; celui , entr'autres,  qui 
a été  donné  par  un  homme  d’Etat , 
fait  pour  l’imiter  & pour  marcher 
fur  fes  traces , a fuffifamment  vengé 
la  gloire  de  ce  Miniftre , attaquée 
avec  fl  peu  de  ménagement  par 
efprit  de  parti.  Nous  ne  pouvons 
nous  refufer  à citer  ce  beau  padiige 
de  t' examen  du  Minijlert  de  Colbert , 
qui  a paru  en  1775.  L’agriculnire 
feule,  dit  l’Auteur  , & la  force  qui 
l’anime,  n’exiHe  pas  en  elle-même, 
& feule  elle  ne  fauroit  procurer  la 
richelïe  des  Etats  en  particulier. 
Elle  cft , à la  vérité , le  premier 
bien , la  bafe  fur  laquelle  tout 


s’éd  ifie  par  toute  terre  ; mais  les  tra- 
vaux  fansnombre,  quis’exercentfur 
fes  produûions  , font  auffi  d'autres 
valeurs  incalculables  , qui  forment  k 
ce  qu’on  appelle  la  richefTe  des 
Nations.  L’agriculture  dépourvue 
de  ce  qu’on  nomme  ta  Société  des 
Arts , peut  faire  vivre  & lubfifter 
un  Peuple  ; mais  il  n’appartient 
u’à  ceux-ci  de  l’élever  jufqu'à  l’état 
'opulence,  qui  n’eft  autre  chofe 
que  la  multitude  des  produûions 
naturelles  & artificielles  , appliquée 
à la  multitude  des  befoins  de 
l’homme , qui  font  infinis  dans  un 
être  doué  d’intelligence.  Cette  opu- 
lence ne  peut  naître  abfolumcnt 
que  de  l’aclion  la  plus  animée  en 
tout  genre  de  travaux  ; aûion  qui , 
faifant  demander  à la  terre  tout  ce 
qu’elle  peut  donner  , la  fruélifie  à 
l’infini , l’a  crée  elle-même  en  quel- 
que forte.  S:  lui  fait  produire  & des 
fruits  & des  hommes  fans  nombre  , 
qui , fans  ce  furcroit  de  travaux , 
n’culTcnt  évidemment  jamais  exifté. 
Quelle  feroit  en  effet  la  fphere 
étroite  où  fe  trouveroit  renfermé 
un  Peuple  qui  voudroit  puifer  toute 
fa  profpérité  dans  la  feule  agricul- 
ture , & rejeteroit  ou  négligeroit  les 
Arts  de  f.ibrication  & d’induftrie , 
comme  pouvant  borner  ou  afi’oiblir 

qui 
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qui  avoient  porté  la  France  au  plus  haut  degré  de  gloire  , par  la 
proteftion  & les  encouragemens  qu’ils  avoient  accordés  à l’agri- 

^ , O A I r I ^ ' J J 1 r Etdbtijfmtnt 

culture  & aux  Arts;  la  ratale  annee  de  1709,  dont  le  iou  “ de  /a  mouture 

venir  effrayant  ne  s’effacera  jamais  ; les  difettes  de  1715  ^ d:f°r7nu7pr^ 

de  1741,  où  le  prix  du  fetier  de  bled  fut  porté  jufqu’à 
cinquante  - deux  livres  ; les  fommes  immenfes  qu’il  en  avoir 
coûté  à l’Etat  pour  approvilionner  le  Royaume  en  1749; 
la  mendicité , ce  vice  deftrufteur  fi  généralement  répandu  en 
France,  & qu’on  n’y  pourra  jamais  déraciner  tant  qu’on  n’aura 
pas  de  réferves  pour  pouvoir  ouvrir  des  atteliers  à l’indigence 
valide  , & donner  des  fecours  gratuits  aux  vieillards  & aux 
infirmes , &c.  Tous  ces  motifs  réunis  que  M.  Bertin  , alors 
Contrôleur-Général , avoir  fans  ceffe  fous  les  yeux , dévoient 
fans  doute  difpofer  un  Miniftre  bienfaifant  à procurer  l’amé- 
lioration que  le  fieur  Maliffet  annonçoit  avec  tant  de  conf- 
tance  par  un  meilleur  emploi  des  grains , & l’épargne  d’un 
cinquième  & plus  fur  cette  précieufe  denrée  qui  fait  la  force 
& la  vie  de  l’Etat. 


cette  richelTc  première.  .Suppofons 
par  la  penl'ée  qu’un  Gouvernement 
veuille  animer  la  culture  d'un  tel 
Pays , par  tous  les  moyens  poffi- 
bles  tirés  de  la  feule  force  du  fol; 
fes  efforts  feront  toujours  néceffai- 
rcment  bornés  par  les  limites  mêmes 
des  confommations  ou  nationales , 
ou  étrangères , dès  qu’on  n’admettra 
que  ce  feul  agent  pour  fa  fortune. 
Suivant  ce  plan , il  faudroit , par- 
exemple  , pour  un  Etat  de  l’étendue 
de  la  France,  qu’il  fût  le  feul  gre- 
nier de  l’Europe  , pour  que  fon  ter- 
ritoire pût  être  rais  dans  toute  fa 
valeur;  & comme  on  ne  peut  at- 
Tome  II, 


tendre  ce  miracle  dans  la  concur- 
rence des  Peuples  cultivateurs; 
on  voit  dès-lors  combien  on  refferre- 
roit  par  une  pareille  méthode  , l’é- 
tendue de  cet  Art  primitif.  Colbert 
eft  le  premier  qui  ait  connu  l’admi- 
niffration  fpécialement  propre  à la 
France  , qui  ait  fondé  fa  richeffe  & 
fa  torce  , qui  ait  pofé  dans  prefque 
toutes  les  parties  de  fon  Gouver- 
nement économique , des  principes 
inconteflables  par  leur  jufteffe  , & 
qui  font  tels , que  malgré  l’altéra- 
tion que  l’état  de  l’Europe  a fouf- 
ferte , ils  n’ont  pas  dû  & ne  doivent 
pas  encore  être  révoqués. 

Xx 
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■ Le  lieur  MalilTet  fut  chargé  de  faire  monter  par  économie 
Ckap.  vil  les  moulins  dépendans  des  magafins  du  Roi  pour  l’approvi- 
EiMijftmtns  (ionnement  de  Paris , & le  fleur  Buquet  fut  envoyé  fuccefli- 

de  la  mouture  ^ ^ r\  • • t*  r 

économique  en  vcment  CH  divcrfes  Provinces , pour  y examiner  1 état  des 
moutures  & les  pertes  qu’elles  faifoient , & pour  y faire  des 
établilfemens  de  moulins  économiques  dans  les  lieux  les  plus 
convenables , afin  que  ces  moulins  puiflent  fervir  d’exemples 
& de  modèles  à ceux  qui  voudroient  en  faire  conllruire  de 
pareils.  Nous  réfervons  pour  le  Supplément  la  partie  inftruc- 
tive  des  mémoires  du  fleur  Maliffet  fur  l’approviflonnement 
de  Paris,  fur  la  pofltion  des  marchés  à bled  le  long  des 
rivières  à quinze  lieues  de  Paris  & au-delà  , fur  l’état  des 
moutures  de  l’IHe  de  France,  fur  les  qualités  & produits  des 
bleds  de  divers  pays,  &c.  Nous  ne  donnerons  ici  que  l’hif- 
torique  des  établilfemens  faits  par  le  fleur  Buquet , & les  ex- 
périences publiques  auxquelles  ils  ont  donné  lieu. 


Article  premier. 


Expériences  faites  à Lyon. 

Akt.  1.  Les  avantages  que  l’Hôpital-Général  de  Paris  commençoit 
ExfirUnett  ^ retirer  de  la  mouture  économique , ne  furent  pas 

parvenus  à la  connoiffance  d’un  Miniflre  attentif  à tout  ce 
qui  peut  intéreffer  la  fubflllance  du  Peuple  & le  foulagement 
des  Pauvres,  qu’il  fongea  aux  moyens  de  procurer  le  même 
bien  à la  Maifon  de  la  Charité  de  Lyon.  M.  Bertin  avoit 
été  Intendant  de  cette  Ville,  où  la  mémoire  fera  toujours 
chérie  & refpeôée  ; il  en  connoilfoit  parfaitement  les  befoins  i 
en  conféquence,  il  le  détermina  à envoyer  le  Meûnier  qui 
tiirigeoit  les  moutures  de  l’Hôpital -Général  de  Paris,  pour 
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monter  la  Charité  de  Lyon  fur  le  même  pied  & pour  établir  > 

des  moulins  par  économie  dans  cette  Ville.  Chap.  VIL 

Le  fieur  Buquet  partit  au  mois  de  Septembre  1754.  Arrivé  EtabUjfemtns 
à Lyon , il  débuta  par  une  experience  bien  propre  a taire  économique  « 
voir,  d’un  côté,  les  avantages  de  remoudre  les  fons  & re- 
coupes , & de  l’autre , la  pene  que  faifoit  la  Charité  de 
Lyon,  fur  la  mouture  brute,  perte  qui  n’empêchoit  pas  que  ExpèrUncet 
le  pain  des  Pauvres  ne  fut  très-mauvais  & chargé  de  fon.  faites u Lyon. 

La  Ville  de  Lyon  n’a  que  des  moulins  à bateaux  : des 
feize  moulins  qui  font  fur  le  Rhône , il  en  appartient  deux  à 
la  Charité,  le  lîeur  Buquet  en  fit  monter  un  par  économie , 
enfuite  il  fit  obferver  aux  Adminiftrateurs  de  l’Hôtel -Dieu 
qu’ils  faifoient  une  perte  confidérable  fur  leur  mouture,  puif- 
que  le  fon  que  leurs  Economes  vendoient  au  Public,  étoit 
encore  plein  de  farine. 

Pour  le  démontrer,  il  fit  acheter  vingt-huit  bichets  (i)  «/«r 


( 1 ) Le  bkhtt  eft  une  quantité 
ou  mefiire  de  grains  , particuüére- 
ment  en  ufage  dans  la  Bourgogne 
& le  Lyonnois , 8f  qui  eft  difierente 
fuivant  les  lieux  ; ce  n'eft  point  une 
mefurc  de  bois  telle  que  peut  être 
le  minot  à Paris , mais  un  compofé 
de  plufieurs  autres  certaines  mefu- 
res;  par  exemple,  à Tourmis  & 
à Beaune , le  bichet  fe  divife  en 
feize  mefiircs  ou  boifleaux  du  pays , 
qui  font  environ  dix-huit  boifteaux 
de  Paris , ou  un  fetier  & demi.  A 
Verdun  & à Châlon-fur-Saone  , le 
bichet  n’eft  compofé  que  de  huit 
mefures  ou  boifleaux  du  pays  , qui 
font  quatorze  à quinze  boifleaux 
de  Parts.  Ainfi  le  bichet  n’eft  ordi- 


nairement qu’une  mefure  de  compte; 
c’eft  pour  cette  raifon  qu’on  donne 
le  nom  de  bicheik  k une  certaine 
mefure  de  terre’,  qui  s’eftime  par 
celle  d'un  bichet  de  grain  qu’on  y 
pent  femer.  On  trouve  dans  des 
anciens  titres  qu’il  felloit  deux  bi- 
chets pour  faire  une  himine  ou 
deux  quaneaux;  on  voit  en  d’autres, 
le  bichet  contient  deux  quartes  y 
la  quarte  deux  boiffiaux  , le  boifleau 
vingt  écuelles.  On  lit  dans  le  GloP- 
faire  de  Ducange  , bUhetus  , menfura 
granarum  apnd  Burpindos  , bichot 
& bichet  ; in  Coufuetudiae  Divionenjè 
quorum  duo  heminam  cortficiunt,  Sic. 
Cette  diveriité  de  mefures  diffé- 
rentes , fous  une  même  dénomma- 
Xx  ij 
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reprins  ou  recoupes  de  l’Hôpital  , pefant , poids  de 

Cahp.  vu.  Ville 1302  1. 

Euhhjfcment  £t  viiigt-huit  bichcts  de  fon,  pefant 6<8 

dt  la  mouture  ^ ^ 

tn  Lcfquels  gfos  & pctits  fons  font  en  totalité  . . . 1 960  1. 

vtncu,  6>e.  II  fit  remoudre  à fa  maniéré  ces  fons  & recoupes  qui  n’é- 
Art.  I.  toient  plus.eftimés  bons  que  pour  les  animaux,  &:  qui  avoient 
fiftts'ïlyon  achetés  fur  ce  pied.  La  mouture  fe  fit  en  quatorze  heures 
quarante-cinq  minutes,  en  préfence  des  Maîtres-Gardes  Boulan- 
gers qui  y alfifterent  par  ordre  de  M.  le  Prévôt  des  Marchands, 
& en  préfence  du  fieur  Meunier  prépofé  en  fous  - ordre  par 
l’adminifiration  de  l’Hôpital  de  la  Charité.  Les  i960  livres  de 
fons  & reprins  produifirent  en  farine  fine  propre  à faire  du 


pain 9M 

En  reprit! 7^2 

En  fon 252 

Déchet *41 


Total  égal  au  poids  des  fons  & reprins  . ! . i960  1. 

Les  915  livres  de  farine  provenue  de  cette  remouture  des 
fons , ont  produit  1236  livres  de  bon  pain  bis-blanc,  qui  auroit 
été  confommé  dans  les  fons  & recoupes  par  les  animaux  , & 
qui  fut  évalué  par  le  Confulat  à 16  deniers  la  livre,  prix  que 
fe  vendoit  alors  le  meilleur  pain  bis-blanc  à Lyon.  Les  1 004 


tion  , les  embarras  que  cette  con- 
fufion  occafionnc,  ont  fouvent  fait 
dctlrcr  une  Loi  qui  réduiroit  toutes 
les  mefures  à la  même.  A Lyon  le 
boilTeau  fe  nomme  Incfut , quoique 
bien  différent  des  autres  bichets 
dont  il  a été  parlé  plus  haut.  Le 
mot  de  biehtt  vient  vraileiablable- 


ment  de  biJfiUus , employé  dans  la 
baffe  latinité  pour  un  boiffeau  , & 
dont  nous  avons  donné  ailleurs 
l'étymologie;  on  aura  dit  buffUlus , 
bi^dlus  , bifetus  , biJuius  ; d'autres  , 
comme  .M.  Bullct , le  dérivent  de 
bicarium  , bichtrium  , qu'on  a dit 
pour  un  vafe , une  coupe. 
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livres  de  fons  & recoupes  reftant  de  ce  remoulage,  furent  reven-  k 

dues  pour  les  beftiaux  fur  le  même  pied  que  l’auroit  été  la  malTe  Chap.  vii. 
totale}  c’eft  à cette  occafion  que  le  fieur  Buquet  conçut  la 
première  idee  des  avantages  qu  on  auroit  a remoudre  les  Jons  iconomi^ue  tn 
en  dernier  travail,  & qu’il  imagina  la  mouture  à la  Lyonnoife. 

Cet  expofé  rend  manifelle  quelle  eft  la  perte  énorme  que  fai-  j 

foient  alors  , & font  encore  aujourd’hui  l’Hôtel-Dieu  & la  Cha-  Expéritnets 
rité  de  Lyon  fur  la  mouture  brute  des  grains  néceffaires  à leur-^"" 
confommation. 

Le  fieur  Buquet  fit  appercevoir  aux  Reéleurs  & Adminifira- 
teurs  de  la  Charité , que  la  mauvaife  qualité  du  pain  qu’on 
donne  aux  Pauvres , eft  plus  capable  de  les  incommoder  que 
de  les  nourrir } que  le  vice  en  dérivait  principalement  de  la  maniéré 
de  moudre  les  grains,  qui  cchauffoit  la  farine  & la  rougifibit 
par  les  particules  du  fon  qui  y étoient  mêlées } il  y eut  en 
conféquence  une  épreuve  faite  le  i8  Septembre  1764  , en  pré- 
fence  du  fieur  Raft  , l’un  des  Reéfeurs  chargé  de  la  direélion  des 
bleds  fur  deux  fommes  de  bled  , de  même  année  & de  même 

Mouture  a l'ancien  ne  méthode. 

Six  unies  (i)  de  bled  de  Bourgogne  pefant  net,  poids  de 


( I ) Afnée  ou  ânèe , ce  mot  vient 
du  latin  barbare  ajinata,  mis  pour 
onus  afini  vtl  jumemi , la  charge 
d'un  âne  ou  d'une  bête  de  fomme. 
On  a vu  dans  la  note  précédente 
que  le  iicAtt  qui  n'étoit  qu'une  me- 
lure  de  compte  en  Boiu-gogne , 
étoit  une  mefure  effeûive  & d'ufage 
à Lyon,  où  il  répond  au  minot  de 
Parts.  C’eft  rduté  qui  eft  la  mefure 


de  compte  du  Lyonnois  & du  Mâ- 
connois  ; c'eft  un  affemblage  d’un 
certain  nombre  d’autres  mefures , 
& elle  s’emploie  pour  les  liquides 
comme  pour  les  lolides;  l’ânéc  de 
vin  eft  fixée  â quatre-vingts  pots: 
quant  .â  celle  dos  grains,  elle  duftere 
à Lyon  & à Mâcon.  L'ànoede  Lyon 
eft  compofée  de  fix  bichets  de  cin- 
quante à foixante  livres,  qui  pefcni 
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Chap.  VIL 
Etaèlifftmens 
'it  la  mouture 
économique  en 
differentes  Pro- 
vinees , Grc, 

Art.  L 

Expériences 
faites  à Lyon. 


TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 

marc,  ij^i  livres , ont  produit 

en  farine 1 287  liv. 

En  reprin  ......  247 

En  fon 198  . 

Déchet  .......  20 

La  farine  & reprin  blutés  à la  Charité,  ont  produit  1866  livres 
en  mauvais  pain , comme  on  le  verra  plus  bas.  Il  eft  à remar- 
quer dans  tous  les  eflais  de  comparaifon  faits  par  les  gens  in- 
téreffés  à faire  prévaloir  l’ancienne  routine , que  c’eft  dans  les 
bluteries  à la  main  qu’ils  forcent  le  produit  de  la  mouture 
en  groffe,  afin  de  tâcher  de  fe  rapprocher  en  poids  de  celui 
de  la  mouture  économique;  mais  aulfi  cela  ne  fe  peut  faire 
qu’aux  dépens  de  la  qualité  du  pain.  De  quelque  manière 
qu’on  fe  retourne,  l’avantage  eft  toujours  double  du  côté  de 
la  nouvelle  méthode.  Cette  obfervation  de  première  impor- 
tance doit  s’appliquer  à prefque  tous  les  eflais  publics  ; il 


[ Egal  au  poids 
?du  bled  1752  1. 


trois  cents  livres , & font  un  fetler 
& un  quart  de  Paris , ou  une 
c/uirge  & un  quart  de  Marfeille.  A 
Mâcon,  lanée  eft  de  vingt  mefu- 
res  qui  reviennent  à un  ietier  huit 
boifteaux  de  Paris.  Ehicange,  au 
mot  aJlnatAf  afture  que  le  bichet 
de  Lyon  pefe  foixante  livres  : en 
ce  cas,  il  ne  ftudroit  que  quatre 
bichets  pour  faire  le  fetier  de  Paris. 
Le  même  Auteur  dit  aulfi  qu’il  y a 
deux  fortes  ÿânits  en  ufage  à l^on , 
l’une  de  lix  bichets  pour  le  Bour- 
geois , l’autre  de  fept  pour  le  Mar- 
chand , voici  fes  termes  : Lugduni 
dua  funt  ajintuarum  fpteUs  , vulgaris 
una&  Civium  qute  confiât fex  hichttiSf 
alura  Mtrcatomm&granataria  fepttm 


efi  bichetorum  ; afinata  Dombei^t 
oüo  bichetos  , &c.  Quelle  confilfion 
dans  le  Commerce,  & les  fpécula- 
tions  que  cette  multiplicité  de  fens 
attachés  à un  meme  mot  ? Remarquez 
encore  que  le  poids  de  Lyon  eft 
plus  foible  que  le  poids  de  marc  de 
quatorze  pour  cent,  & que  c’eft 
par  cette  raifon  qu'on  a évalué  dans 
l’effai  les  lix  ânées  au  poids  de  marc. 
C’eft  encore  ici  le  cas  de  renouvel- 
1er  le  vœu  de  tous  les  Citoyens , 
pour  une  mena  mefurt , un  même 
poids  , une  mime  Loi , Sic,  &C. 

Le  Gouvernement  n’a  qu’à  vou- 
loir, pour  opérer  ces  révolutions 
utiles  & nécellkires. 
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iuffit  den  faire  une  fois  la  remarque  générale.  Nous  tenons 
xnême  du  fieur  Buquet,  que  dans  l’effai  fait  à Troies,  les  Bou-  Chxp.  vil 
langers  furent  furpris  à mettre  de  la  farine  étrangère  pour 
augmenter  leur  produit.  ^ ^ 

dijferi»tcj  Pror 

Mouture  PAR  àcoNOMi  E.  w,.  fl-c. 

Art.  L 

Six  âne«  de  bled  de  Bourgogne  de  17^2,  pefant  net , poids  de 
marc,  1761  livres,  ont  produit  -v  a-yon. 

en  farine  de  bled  . . , . ,ojol. 

Seconde  farine  ou  premier 

* . 137  J . 

Troifieme  farine  de  fécond  v au  poids 

gruau . I^dubled  1751!. 

Reprin  ou  recoupe  . . . 



Déchet 3^ 

h pou. 

la  maifon , trés-6on , porte  le  procès-verbal.  ^ 

économique  81 

bla  Ch^  ^“Pé"eur  en  qualité’&  en 

blancheur  à celui  de  la  mouture  en  grolTe,  dans  lequel  on 

avoir  mêle  une  partie  des  recoupes  & fons,  pour  en  augmen- 
ter la  quantité  & tâcher  d’approcher  du  moins  par  le  poids 
de  la  mouture  economique.  Mais  indépendamment  de  8,  livres 
e pain  de  moins  dans  -la  mouture  en  groffe  , c^eft  que  k 
qualité  de  ce  dernier  pain  fut  conflatée  tiès-mauvaife  par  un 
proces-verbal  juridique.  P ^ 

Cette  première  épreuve  eût  été  fuffifante  pour  déterminer  à 
preferer  la  mouture  économique  j mais  le  préjugé  aveugle  qui 
ie  lailTe  aifement  conduire,  & qui  traite  dinnovations  tou, 
hs  changemens  utiles,  n’étoit  point  détruit.  Le  üeur  Buquet 
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■ - fit  plufieurs  autres  épreuves  , tant  pour  la  Charité,  que  pour 

Chap.  VII.  jgj  Boulangers  & Particuliers. 

de  U mJ^tûre  Le  fieur  Pourra , l’un  des  meilleurs  Boulangers  de  Lyon  , 
dépofa  au  Confulat  le  double  d’un  certificat,  dans  lequel  il 
rinces,  &c.  déclaroit  qu’ayant  fait  moudre  au  moulin  de  la  Charité , fous 
Art.  1.  la  conduite  du  fieur  Buquet,  foixante  bichets  froment,  pcfant 
fuuefïlyl"  net  3480  livres,  il  n’avoit  eu  que  jjp  livres  net  de  fon  : 
que  foixante  bichets  de  même  bled , moulu  dans  un  autre 
moulin  en  grofTe,  ont  produit  yj6  livres  de  fon,  ce  qui  fait 
une  différence  de  jpy  livres  qui  tournent  à fon  avantage  -,  outre 
que  la  farine  étant  mieux  moulue  faifoit  le  pain  beaucoup 
plus  beau  ; qu’il  y auroit  double  'avantage  pour  le  Public  à 
faire  monter  tous  les  moulins  pour  moudre  par  économie,  &c. 

Le  fieur  Buquet  fit  aufll  fur  les  bleds  étuvés  des  expérien- 
ces dont  nous  avons  rendu  compte,  en  détaillant  dans  le 
Chapitre  V.  art.  III.  la  maniéré  de  moudre  ces  fortes  de  bleds. 
Enfuite  il  repartit  pour  Paris , dans  l’efpérance  où  il  étoit  que 
la  Charité  ne  manqueroit  pas  d’adopter  pour  toujours  une 
méthode  dont  la  fupériorité  & les  avantages  étoient  démontrés. 
Il  laiffa  le  fieur  Douceur,  habile  Garde-moulin,  pour  conduire 
celui  de  la  Charité  qu’il  avoit  fait  monter  par  économie. 

La  fupprefllon  de  la  bluterie  à la  Charité , & le  changement 
de  geftion  ayant  excité  des  murmures  parmi  les  Prépolés  à la 
mouture , ils  demandèrent  de  nouvelles  épreuves  après  le  dé- 
part du  fieur  Buquet.  On  en  fit  une  fur  trois  ânées  de  bled 
de  1762,  pefant  8^6  livres,  qui  ont  donné  dans  ïdi  méthode 


ordinaire  ; 

En  farine 640!.^ 

Reprin iii  f Tgalaupoidsdu 

Son 107  ?bled  876 1. 

Déchet ^ J 

La 
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La  farine  & reprtn  ont  produit  en  pain  neuf  cents  neuf  Itv. 

ci 909  liv. 

Les  trois  ânées  de  même  bled , pefant  876  livres , ont 
produit  par  la  mouture  écorwmique  , 

En  farines  fines 6711. 

En  reprin  ou  recoupes  . • . .132 

En  fon 66 

Déchet 7 

Les  671  livres  de  farine  ont  donné  neuf  cents  foixante- 
cinq  livres  de  pain  fupirieur  en  qualité  ^ ci 9^5  1* 


Egal  au  poids  du 
'bled  876 1. 


Chap.  VII. 

Et^hhffemtns 
de  la  mouture 
économique  en 
differentes  Pro^ 
vinces,  &c. 

Art.  I. 

Expériences 
/dites  À Lyon, 


Dans  cette  fécondé  épreuve , on  ne  s’eft  point  fervi  du  blu- 
toir du  moulin  à l’économie,  mais  de  ceux  de  la  Maifon  comme 
pour  la  mouture  en  groffe.  Ce  défavantage  n’a  pas  empê- 
ché que  la  feule  différence  de  la  taille  des  meules  n’ait  produit 
56  livres  de  pain  de  plus,  par  la  méthode  du  fieur  Buquet, 
fur  trois  ânées  de  bled  pefant , comme  dit  eft  , 876  livres. 

Les  Adminiftrateurs , en  rendant  compte  de  cette  derniere 
épreuve  au  Miniftre , obferverent  qu’ils  n’avoient  pas  fait  blu- 
ter dans  la  derniere  expérience  au  moulin  économique , parce 
que  la  Maifon  ne  confommoit  pas  de  farines  auffi  fines  que  celles 
qui  étoient  extraites  par  cette  opération  ( i ).  Cet  aveu  prouve 


( I ) Malgré  le  zele  des  Adminif- 
trateurs en  chef,  prefquc  toutes  les 
adminiftrations  des  Maifons  de  Cha- 
rité font  viâimes  des  Prépofcs  en 
fous -ordre,  dont  l'intérêt  confille 
toujours  .à  laiffer  fublider  les  anciens 
abus  , & à décrier  les  projets  de  ré- 
forme ou  d'amélioration  que  les 
bons  Citoyens  pourroient  propofer. 
11  eft  évident  que  le  produit  de  la 

• Tome  II. 


mouture  économique  s’étant  trouvé 
plus  grand  pour  la  quantité  de  livres 
de  pain  , dans  une  épreuve  faite 
par  les  Prépofés  eux -mêmes,  la 
qualité  & lafineftc  des  farines  étoient 
ime  raifon  de  plus  pour  faire  ad- 
mettre cette  méthode  & non  pour 
la  faire  rejeter;  du  moins  les  Pau- 
vres auroient  été  mieux  nourris. 
D’ailleurs,  en  faifant  remoudre  les 

Yy 
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EtabliJfemenj 
de  U mouture 
économique  en 
différentes  Pro^ 
rinces^  &ç. 

Art.  Ï. 

Expériences 
faites  à Lyon' 


3J4  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
fans  répliqué  les  avantages  de  la  mouture  économique  pour  la 
qualité,  tandis  que  d’un  autre  côté  les  réfultats  donnent  tou- 
jours conllamment  un  grand  excédent  en  produit  pour  la  quantité. 

On  ne  nous  a point  communiqué  les  autres  expériences 
faites  après  le  départ  du  fieur  Buquet } mais  on  peut  aflurer  que 
les  réfultats  furent  toujours  pour  la  mouture  économique , 
malgré  la  défaveur  où  on  vouloir  la  mettre.  Les  Prépofés 
furent  enfin  gagner  les  Adminiftrateurs , & firent  remettre  à la 
grofl'e  le  moulin  qui  avoir  été  monté  par  économie. 

Les  Habitans  furent  fort  étonnés  de  voir  que  les  Adminiftra- 
teurs privoient  non-feulement  leur  Maifon  du  bénéfice  qu’elle 
pouvoir  faire  fur  la  quantité  , & de  l’avantage  de  procurer  en 
même  temps  aux  Pauvres  une  meilleure  nourriture , mais  qu’ils 
ôtoient  encore  par-là  aux  Particuliers  & Boulangers  de  Lyon  , 
la  reffource  de  pouvoir  faire  moudre  leurs  grains  par  économie 
dans  le  même  moulin  après  l’approvifionnement  de  la  Charité. 

Le  fieur  Buquet  fut  furpris  de  fon  côté  de  cette  nouvelle,  à 
laquelle  il  ne  devoir  pas  s’attendre}  mais  pour  juftifier  publi- 
quement la  droiture  des  intentions  du  Miniftre  refpeéfable  qui 
avoir  voulu  procurer  de  meilleure  nourriture  aux  Pauvres  de 
Lyon  , par  l’établiflement  de  la  mouture  économique , il  fit  venir 
par  la  diligence  deux  pains  de  l’Hôpital  de  la  Charité  de 
Lyon  , tels  qu’ils  fe  diftribuoient  avant , comme  depuis  la  ré- 
forme dont  nous  avons  parlé.  Le  CommifTaire  Rochebrune  fe 


reprins  & les  fons , comme  le  fieur 
Buquet  l'avoit  propofé  aux  Admi- 
niftrateurs avant  fon  départ , pour 
en  faire  une  mouture  des  Pauvres 
propre  à la  confomraation  des  Hô- 
pitaux , & mélangeant  le  produit 
de  ces  rcmoulages  avec  la  tête  fa- 


rine , il  eft  aifé  de  mettre  le  pain 
à la  qualité  preferite  par  les  Régle- 
mens.  Mais  les  hommes  font  de 
glace  pour  les  vérités , lorfqiie  leur 
intérêt  perfonnel  ne  s’y  trouve  pas 
joint. 
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tranfporta  le  7 Mars  1765  , à la  requifition  du  fieur  Buquet, 
au  Bureau  des  diligences , pour  y appofer  le  fcellé  fur  la  boîte 


Chap.  vu. 


qu’on  lui  avoir  écrit  contenir  les  deux  pains  de  la  Charité.  La  dt  lu  mouture 
qualité  de  ces  pains  fut  conftatée  par  comparaifon , avec  deux 
pains  deftinés  pour  les  Prifonniers  & deux  autres  pains  de 
l’Hôpital-Général  j l’examen  & le  rapport  de  la  qualité  de  ces 
differens  pains  furent  faits  devant  le  même  CommifTaire  Roche-  fsUts  à Lyon. 
brune , en  préfence  du  fieur  Drugeon,  Receveur  de  la  dili- 
gence de  Lyon , par  les  fleurs  Maliflet , Dorigny  ôc  Rampant , 

Maîtres  Boulangers  de  Paris. 

Le  procès-verbal  de  comparaifon  porte  : « que  les  Experts 
» ont  déclaré  que  la  forme  extérieure  des  deux  pains  de  la 
» Charité  de  Lyon  efl  des  plus  mal  difpofées  & extrêmement 
» applatie;  que  le  fon  qui  y domine  efl  viflble  au  premier 
M coup  d’œil,  & que  chacun  des  deux  pains  efl  fort  lourd  à 
I»  la  main  , & bien  plus  que  fbn  volume  ne  femble  l’annoncer  ; 

» qu’ils  y ont  reconnu  un  goût  fur  & aigre , provenant  des 
» acides  des  parties  groffleres  de  la  matière , & dont  les  par- 
« ties  hétérogènes  ne  fe  trouvent  point  divifées  par  le  défaut 
» de  moulage  ; que  ces  pains  ont  dans  l’intérieur  une  couleur 
» bife  & rouge  occafionnée  par  les  parties  du  fon  qui  y do- 
>*  mine  ; que  la  fabrication , relativement  au  travail , leur  pa- 
M roît  aflez  bonne,  malgré  le  défaut  de  la  matière  employée} 
w que  ces  pains  ont  des  yeux  qui  défignent  que  le  pêtrifTage 
» en  eft  bon  , ce  qui  n’empêche  point  qu’ils  ne  foient  pefans  à 
» la  main  , & trop  lourds  pour  leur  volume  ; defaut  qui  leur 
>»  paroît  provenir  de  celui  de  la  matière  qui  n’eft  pas  fufeep- 

tible  de  bouffement  au  four } qu’en  les  mangeant  ils  ont  fenti 
» dans  la  bouche  un  goût  aigre , un  goût  de  fon  très-défagréable  , 

» & qu’après  la  mâche , les  parties  de  fon  fe  détachent  & 
n reflem  attachées  â la  bouche , fe  font  même  fêntir  fous  ly 

Yy  ij 


, Digitized  by  Google 


Chap.  Vil. 

EtjhîtJfemtns 
de  la  moutwe 
ici>nom'i<j:te  en 
d ÿe'cntes  Pro- 
vinces , 6»c. 

Art.  I. 

ExPL'’’iences 
faites  i Lyon, 


356  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 

» dent  & font  éprouver  , en  l’avalant , un  goût  aigre  à la  gorge. 
» Qu’à  l'egard  de  la  qualité  alimentaire , l’effet  ne  pourroit  fe 
» connoître  que  dans  la  foupe  ; cependant  ils  cffirnent  qu’en  le 
» mettant  dans  du  bouillon,  les  paities  de  fon  doivent  s’en 
» détacher  & fe  délayer,  ce  qui  ne  peut  que  former  au  fond 
yt  du  vafe  un  dépôt  femblablc  à la  nourriture  dcftinée  pour 
» les  porcs;  d’où  ils  peuvent  conclure  que  ce  pain  ne  doit 
» avoir  que  très-peu  de  fubllance  & de  qualité  nutritive.  Qu’à 
» l’égard  de  la  compolîtion  de  ce  pain,  ils  déclarent  qu’il  n’a 
» été  compofé  que  d’une  partie  de  groffe  farine  & de  gruaux , 
» appellés  à Lyon  reprins  , & enfin  de  recoupes , le  tout  méfié  de 
» parties  de  fon , le  gros  fon  ayant  feulement  été  retiré  , ce 
» qu’ils  affirment  véritable,  &:c  ». 

Que  les  mêmes  Experts  ayant  examiné  les  deux  pains  de 
l’Hôpital-Général  de  Paris  , ils  ont  dit  « que  leur  forme  ell  des 
» mieux  difpofées  ; que  la  couleur  a un  œil  fin  & agréable  à 
» la  vue  ; qu’ils  font  légers  à la  main  , bien  plus  que  leur  vo- 
» lume  ne  femble  le  comporter , & qu’ils  jettent  des  gri^nom 
» comme  le  pain  le  plus  fin  ; que  les  ayant  coupés  en  deux  , 
» ils  ont  fenti  une  odeur  de  fraîcheur  & de  fruit  très-agréable  ; 
» que  la  couleur  eft  d’un  blanc  jaune , gris  clair;  que  lamie 
» eff  remplie  d’yeux  comme  le  pain  le  plus  fin,  preuve  incon- 
» tcftable  de  la  bonne  fabrication  & de  la  qualité  fupérieure 
» de  la  matière  épurée  de  fon  ; qu’en  le  mangeant  ils  y ont 
» trouvé  uu  goût  de  fraîcheur  & de  noifette  des  plus  gracieux, 
» & qu’il  eft  doux  à la  mâche  6c  à la  gorge  ; que  la  qualité 
» alimentaire  en  eft  des  meilleures,  & que  ce  pain  doit  trem- 
» per  parfaitement  dans  la  foupe  , effet  qui  provient  de  fa 
» bonne  fubftance  & du  bon  corps  des  farines  dont  il  eft 
» compofé;  qu’ils  eftiment  qu’il  eft  entré  dans  la  fabrication 
« de  ce  pain , moitié  farine  de  bis  • blanc  6c  moitié  de  farine 
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» bife,  c’eft-à-dire , que  fur  180  livres  de  farine  provenante 
» de  240  livres  de  bled , il  a été  ôté  80  livres  de  farine , tant 
»*  bife  & blanche , que  bife. 

» Qu’ils  obfervent  que  le  pain  de  dillribution  de  la  Cha- 
>•  rité  de  Lyon  eft  fi  inférieur  aux  deux  autres  efpeces  de 
» pain , qu’à  peine  en  trouveroit-on  le  débit  à Paris  pour  les 
»»  animaux  } & en  fuppofant  qu’on  l’exposât  en  vente,  on  nQUuitàLyon, 
» pourroit  le  vendre  que  neuf  deniers  la  livre,  tandis  que 
» celui  dos  Prifons  de  Paris  feroit  vendu  un  fol  trois  deniers, 

» & celui  des  Hôpitaux  un  fol  fix  deniers,  fuivant  la  com- 
» binaifon  de  la  qualité  & du  prix  , relativement  au  cours 
» aftuel  ; que  la  qualité  fupéricure  du  pain  des  Priions , & 

» de  l’Hôpital-Général  de  Paris,  fur  celui  de  dillribution  de 
» la  Chanté  de  Lyon,  ne  provient  que  de  la  mouture,  dite 
>♦  par  économie  (i)  ; en  conléquence  de  laquelle  il  fe  trouve  au- 
»*  tant  de  livres  de  pain  cuit , que  de  livres  de  bled  portées 
w au  moulin,  fuivant  qu’il  a été  conllaté  en  1761  par  dilTé- 
» rentes  expériences  faites  à l’Hôpital- Général  de  Paris,  fur 
>*  lefquelles  on  peut  prendre  exemple , afin  de  profiter  des  avan- 
y tages  réfultans  incontcflablement  de  la  pratique  de  ladite 
» mouture  par  économie , qui  opéré  la  féparation  exaéle  des 
» farines  & des  fons,  & la  divifion  parfaite  des  différentes 


( I ) On  fait  alTez  généralement 
que  l'on  mange  de  meilleur  pain  à 
Paris  que  dans  les  Provinces  , & 
cependant  le  pain  y eft  ordinaire- 
ment à bien  meilleur  m<irché,  quoi- 
que le  prix  de  la  main-d'œuvre  foit 
plus  cher  à Paris  que  par-tout  ail- 
leurs. L’Auteur  de  l'Art  du  Mcû- 
nier  , dans  fon  Vocabulaire , au  mot 
tarif,  avoue  que  cela  vient  de  ce 


que  l'on  moud  plus  à profit  dans 
les  environs  de  Paris , que  dans  les 
Provinces.  Il  falloit  ajouter  que  c’eft 
la  mounire  économique  qui  donne 
ce  profit,  en  même  temps  qu'elle 
procure  la  meilleure  qualité  par  le 
bon  travail  des  farines  , & il  ne 
fâlloit  pas  fë  contredire,  en  blâmant 
ailleurs  la  métliode  économique. 
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!u » efpeces , tant  des  farines  que  des  iffucs  ; ce  qu’ils  affirment 

Ch  AP.  ' II.  „ véritable  en  leur  ame  & confcience,  & ont  figné  »*. 
éf'u  'momun  Ici  les  réflexions  deviennent  fuperflues  ; cet  exemple  prouve, 
P'ii't»  l’effet  affez  général  du  manege  des  Préj^ofés  en 
vmees , frc.  fous  - Ordre , qui  prive  les  Pauvres  de  cette  Maifon  d’une  meil- 
^Art.  I.  lç^^re  nourriture,  fans  compter  une  épargne  proportionnelle  à 
’fjtijyiyoi!.  celle  que  fait  l’Hôpital  de  Paris,  & un  bénéfice  fur  la  con- 
fommation  qui  mettroit  à môme  la  Charité  de  Lyon  de  fub- 
flanter  un  plus  grand  nombre  de  Pauvres.  On  voit,  d’un  au- 
tre côté,  que  quelque  bonne  volonté  qu’ait  un  Minillre  de 
faire  le  bien,  il  fe  rencontre  fouvent  des  obftacles  infurmon- 
tables  de'la  part  de  ceux  qui  devroient  être  les  plus  empreffés 
à fe  prêter  à l’exécution  de  fes  deffeins. 

Le  fcul  prétexte  à la  faveur  duquel  on  avoit  cherché  à dé- 
truire l’ouvrage  du  patriotifme  d’un  Miniftre  éclairé  & bien- 
faifiint,  étoit  que  la  nouvelle  mouture,  plus  longue,  empor- 
toit  plus  de  temps  que  l’ancienne  ; ce  qui  défavantageoit  le 
moulin  de  la  Charité  & en  diminuoit  le  revenu,  lorfqu’oii  le 
faifoit  travailler  pour  le  Public;  mais  le  fieur  Buquet  détruifit 
encore  le  faux  prétexte  dont  on  cherchoit  à colorer  la  mau- 
vaife  volonté. 

Nous  avons  vu  un  certificat  des  Boulangers  de  Lyon , en 
date  du  2 J Oftobre  1764,  qui  attefte  que  le  moulin  de  la 
Charité,  monté  à la  façon  de  Paris,  a moulu  feize  bichets 
de  bled  dans  une  heure  cinquante-deux  minutes  ; tandis  que 
feize  bichets  de  même  bled  n’ont  pu  être  moulus  au  fécond 
moulin  qu’en  trois  heures  fix  minutes  ( i ).  D’un  autre  côté , 


(i)  On  fera  peut-être  funjrisdc  j été  plus  longue  pour  une  même 
ce  que  la  mouture  en  groITe,  où  I quantité  de  grains , que  celle  où 
l’on  ne  moud  qu’une  feule  fois,  a | l’on  repaffeplufieurs fois  les  gruaux. 
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fi  le  rcmoulage  des  reprins  emporte  plus  de  temps , le  prix 
de  la  mouture  augmente  à proportion. 

Article  II. 

Etablijfement  des  moulins  économiques  à Lyon. 


Ch  AP.  VII, 

Eiailijfeittns 

àt  la  mouture 
économique  en 
ehfferentes  Pro- 
vinces, ùc. 

Art.  II. 


On  a pu  voir  dans  la  fécondé  partie  de  notre  DIfcours  dit  £‘u7‘n]' 
préliminaire,  & dans  ravertiflement  qui  précédé  cette  efpece 
d'introdu^ion , à quels  inconvéniens  la  Ville  de  Lyon  fe  trouve 
fouvent  expofée,  faute  de  moulins  à vent  ou  de  pied  ferme. 
L’Académie  de  cette  Ville  crut  devoir  encourager  les  Savans  à 
propofer  les  moyens  de  s’en  procurer,  & les  Magifirats  en 
fentirent  tellement  l’importance , qu’ils  doublèrent  le  prix  qui 
fut  partagé  en  1769  entre  plufieurs  Concurrens.  On  a vu  le 
difcours  que  nous  avions  fait  fur  ce  fujct , & tous  les  Leéleurs 
font  à même  de  juger  du  mérite  de  la  facilité  & de  la  multi- 
plicité des  moyens  que  nous  propofions  à cet  égard.  On  y 
trouvera  le  projet  détaillé  d’un  canal  ou  chenal  pour  des  mou- 
lins de  pied,  formé  par  un  bras  de  la  Saône,  dérivé  dans  la 
partie  méridionale  (i). 


indépendamment  de  la  première 
mouture  fur  bled.  Mais  on  doit 
obferver  que  cette  expérience  ayant 
été  faite  dans  deux  moulins  différens , 
l’un  pouvoit  être  plus  avantagé , 
c’cft-a-dire , débiter  davantage  que 
l'autre , foit  par  fa  pofition  dans 
un  cours  d'eau  plus  favorable,  (oit 
par  une  proportion  mieux  enten- 
due de  toutes  les  pièces  méchani- 
ques  du  moulin  qui  accéléré  l'ou- 
vrage. Tels  font  tous  les  moulins 
dilpofcs  par  le  fieiir  Biiqueti  d’ail- 


leurs , la  mouture  en  grolTe  voulant 
tirer  tout  le  produit  par  un  feul 
tour  de  meule , eft  obligée  de  fer- 
rer ou  de  tourner  en  approchant , 
& par  conféquent  de  ralentir  be.-ui- 
coup  fon  mouvement  , poiu-  ne 
pas  brûler  les  farines  : au  lieu  que 
la  mouture  économique  va  toujours 
en  allégeant , ce  qui  accéléré  l’ou- 
vrage & épargne  la  main  d'iruvre 
des  bluteries  à la  maifon. 

( I ) Notre  Difcours  envoyé  à 
Lyon  dès  1768 , eut  une  partie  de 
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I*  ' -- - Le  ficur  Buquet  avoit  faifi  la  même  idée  pendant  Ton  le- 

Chap. \ II.  ^ LyQn  . le  compte  qu’il  rendit  à fon  retour,  il  fit 
df’lïmoutur^  'oir  quc  la  mouture  n’étoit  nulle  part  plus  défcftueufe  qu’à 
‘dîffer'^nltsp’rô  ^ c’étoit  la  Ville  du  Royaume  où  l’on  mangeoit 

vmcts,&c.  le  plus  mauvais  pain,  quoique  ce  fût  celle  où  la  quantité 
Art.  II.  d’Ouvricrs  qui  y font  entretenus  par  les  Fabriques,  exigeoit 
df/'‘^mfùî!"‘  que  cette  nourriture  quotidienne  y foit  de  meilleure  qualité 
écor.om.^ue,  i qu’ailleurs. 

Il  démontra  que  la  mouture  par  économie  peut  bien  amé- 
liorer le  produit  des  moulins  de  la  Ville  de  Lyon , comme  en 
tout  autre  lieu  ; mais  que  pour  d’autant  mieux  affurer  ce  pro- 
duit, il  faudroit  commencer  par  remédier  aux  inconvéniens 
prefqu’inévitables,  auxquels  ces  moulins  ne  font  que  trop  fujets  : 


l’effet  que  nous  nous  étions  propofé, 
& l’on  ne  tarda  pas  à s’occuper  des 
moyens  de  conffruire  un  canal  pour 
y affeoir  des  moulins  de  pied  ferme. 
V’oici  ce  que  le  Confulat  nous  man- 
doit  à ce  fujet , dans  la  lettre  qu’il 
nous  fit  l'honneur  de  nous  écrire 
le  8 Janvier  1770.  « Nous  avons 
» reçu,  Monfieur,  le  difeours  que 
» vous  avez  eu  la  complaifance  de 
nous  envoyer  concernant  la  mou- 
» ture  économique.  Les  avantages 
» de  cette  nouvelle  méthode  font 
>»  certains  , puifqu’elle  procure  un 
» gi\m grand  produit  du  bled,  Sa  une 
» qualité  de  farine  plus  parfaite  ; mais 
» comme  cette  mouture  eft  beau- 
» coup  plus  longue , il  s’agit  de 
» trouver  fans  inconvénient , le  lo- 
» cal  convenable  pour  multiplier 
» les  moulins  en  proportion  , & 
» nousforamesaélueilement  occupés 
>•  du  foin  de  fupprimer , s’il  eji  pofp- 
ble  , nos  moulins  fur  le  Rhône,  à 


n caufe  des  écueils  de  la  navigation. 
» Il  faudra  aiiflî  comparer  les  frais 
» de  la  mouture  économique  avec 
» l’excédent  de  fon  produit  fur  la 
» mouture  ordinaire.  Nous  verrons 
» avec  grand  plaifir  votre  grand 
» Traité  fur  cet  objet  , de  même 
» que  vos  obfervations  fur  toute 
» autre  matière  politique  en  faveur 
» du  bien  public  , dont  vous  vous 
>*  occupez  avec  un  zcle  digne 
» d’éloges  , &c  ». 

Le  refte  de  cette  lettre  contient 
les  détails  de  la  manutention  des 
greniers  d abondance  dont  nous  avons 
rendu  compte  dans  la  première  par- 
tie de  cet  Ouvrage  ; on  y peut  voir 
quelques-uns  des  inconvéniens  réfiJ- 
tans  du  mauvais  régime  qui  a enfin 
forcé  le  Confulat  d'abandonner  le 
fervice  de  ces  greniers  publics  ; 
prefque  toujours  ce  qui  devroit  faire 
le  falut  du  Peuple,  tourne  à fa  ruine. 

Que 
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Que  non-feulement  l’emplacement  de  ces  moulins  au  milieu  . n...  . 
du  Rhône,  qu’on  fait  être  d’un  cours  rapide,  interrompt  fa  Chap.  VII. 
navigation  & la  rend  périlleufe  : mais  qu’il  eft  encore  à Er.Mftmcnt 
craindre  que  ces  moulins , quoiqu  en  gare  & retenus  par  les  économique  en 
plus  gros  cordages  , ne  foient  emportés  par  le  fort  des  glaces 
poulTées  par  l’impétuofité  du  fleuve  ; que  les  moulins  d'au  jl 
dejpjs  venant  à tomber  fur  ceux  au  dejfous , ils  peuvent  périr  EuHiJfr’rtnt 
tous  à la  fois,  & par  un  tel  défaftre,  caufer  à la  Ville  de  Lyon  i;o„om^uts  a 
une  difette  fort  embarraflante  jufqu’à  l’entiere  reconllruftion; 
défaftre,  cependant , qu’il  eft  aufîi  facile  d’empêcher  que  de 
prévoir. 

Que  le  feul  moyen  de  mettre  ces  moulins  en  fureté  , feroit 
de  faire  une  faignée  au  Rhône  , en  formant  un  petit  canal  qui 
prendroit  fon  ouverture  vers  le  lieu  connu  fous  le  nom  de  la 
Pape,  & fe  termineroit  en  longeant  jufqu’auprès  du  pont  de 
la  Gudlonere  ; que  la  feule  infpeêHon  du  local  démontreroit 
qu’il  s’y  trouve  une  pente  fuffifante  pour  faire  tourner , non 
plus  des  moulins  fur  bateaux,  mais  des  moulins  bâtis  en  terre 
ferme  , ayant  chacun  leur  grande  roue  trempée  dans  le  courant 
d’eau  qui  arroferoit  le  canal , au  moyen  de  feize , dix-huit , vingt 
à vingt-deux  pouces  qu’elle  auroit  de  chute  , fuivant  les  poft- 
tions  j ce  qui  eft  plus  qu’il  ne  faut  pour  faire  tourner  un  moulin. 

Que  le  canal  achevé,  il  fe  trouvera  divers  emplacemens  de 
ceux  plus  propres  à la  bâtifle  d’un  moulin  , lefquels  auront  plus 
ou  moins  de  chute,  malgré  tour  le  régalement  des  terres  de- 
puis l’ouverture  jufqu’à  l’embouchure  ; mais  que  la  Ville  ayant 
le  choix  du  terrein , feroit  d’abord  bâtir  où  elle  aviferoit , & 
pourroit  enfuite  aliéner  le  furplus  des  emplacemens  , à titre  de 
réméré , rente  foncière , bail  emphytéotique , ou  de  telle  au- 
tre maniéré  qu’elle  jugeroit  être  fon  plus  grand  avantage , & 
qu’elle  fe  dédommageroit  par-delà,  de  la  conftruftion  du  canal  j 
Tome  11,  Z z 
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‘ que  le  plus  précieux  de  tous  les  avantages  que  la  Ville  retire- 
roit  de  cette  entreprife , feroit  fans  doute  d’aflurer , d’une  ma- 
' niere  irrévocable  , /a  fuhf flânât  dt  fes  Citoyens  , & de  garantir 
’ la  vie  de  ceux  qui  périffcnt  dans  les  eaux  , par  rapport  aux 
moulins  placés  fur  le  Rhône  ; que  les  moulins  à conftruire 
par  les  Particuliers  au  long  du  canal  propofé , peuvent  pro- 
' duire  un  revenu  conlidérable  à la  Ville  de  Lyon , par  la  rai- 
i fon  qu’independainment  des  moulins  à grains , on  pourroit  y 
élever  toutes  fortes  de  moulins  à foulon  , moulins  à tan,  mou- 
lins à huile  , moulins  à papier,  & tous  autres  qui  ne  fe  mettent 
point  fur  des  bateaux. 

Que  la  conllruftion  des  moulins  à faire  farine  fur  le  canal 
propofé , ne  doit  pas  faire  négliger  celle  des  moulins  à vent 
qui  manquent  à la  Ville  de  Lyon , quand  ce  ne  feroit  que 
pour  fupplécr  au  travail  ralenti  des  moulins  à eau  pendant  les 
fécherefles  , & même  à leur  chaumage  dans  les  temps  de 
gelée  ; que  fi  les  moulins  à vent  qu’on  a tenté  de  conftruire 
dans  la  banlieue  de  cette  Ville,  n’ont  pasréufli,  cela  ne  peut  pro- 
venir que  de  lamauvaife  conftrutfion  ou  de  la  place  mal  choifie } 
le  climat  étant,  pour  le  moins,  aufli  venteux  qu’à  Paris,  quoi- 
que plus  contrarié  par  les  pofitions  & les  reflets  des  vents,  &c. 

Qu’au  furplus  , en  laiflant  fubfirter  l’état  aêluel  des 
chofes , l’établilTement  de  la  mouture  économique  fur  les  mou- 
lins à bateau , produiroit  toujours  le  plus  grand  bien , à caufe 


de  la  confommation  des  grains  que  la  mauvaife  mouture  y 
fait  en  pure  perte  , indépendamment  de  la  qualité  du  pain  que 
les  Habitans  de  cette  Ville  mangent  plus  mauvais  qu’ailleurs,  &c. 

Quelque  temps  après , les  Boulangers  de  Lyon  préfenterent 
une  Requête  au  même  Miniftre , dans  laquelle  ils  expofoient 
que  la  Ville  de  Lyon  étant  la  fécondé  & l’une  des  plus  peu- 
plées du  Royaume , il  s’y  fait  une  confommation  immenfe  de 
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bled;  que  pour  pouvoir  réduire  ces  bleds  en  farine,  il  faut  un 
nombre  de  moulins  proportionné;  que  n’y  ayant  que  quinze  Chap.  VU. 
à feize  moulins  fur  le  Rhône,  dont  deux  font  réfervés  aux 
Hôpitaux,  ce  nombre  eft  infumfant  pour  celui  des  Habitansi  tconomiqüt  tn 
qui!  y a environ  trente  ans  on  comptoit  trenre-quatre  ou  trente-  J„ces,  &c. 
cinq  moulins , quoique  la  Ville  fût  moins  peuplée  d’un  tiers  Art.  II. 
ou  d’un  quart  au  moins  ; que  le  petit  nombre  des  moulins  ac-  Eutuffimcnt 

* */*/••  tril  moulins 

tuels  eft  non-feulement  occupe  au  fervice  de  cette  Ville,  mais  ccononuquts  à 
encore  par  les  Habitans  de  cinq  à fix  lieues  aux  environs , 
fur-tout  pendant  l’été  où  les  ruifTeaux  font  à fec;  qu’il  en  ré- 
fulte  un  mal  confidérable  qui  s’accroît  chaque  jour,  également 
préjudiciable  au  Public  & aux  Boulangers  : au  Public , en  ce 
que  les  moutures  étant  trop  précipitées  & mal  faites  , le  pain 
qui  en  réfulte  n’eft  pas  blanc  , léger  & conditionné  comme  il 
devroit  l’étre,  quoique  le  grain  foit  au  moins  aufli  beau  qu’à 
Paris  ( I ) : préjudiciable  aux  Boulangers,  en  ce  que  les  Meû- 
niers  fe  prévalent  du  petit  nombre  des  moulins  pour  les  ran- 
çonner ou  pour  moudre  leurs  grains  d’une  maniéré  à tirer 
beaucoup  moins  de  farine  & bien  inférieure  à ce  qu’elle  de- 
vroit être;  que  les  Meûniers  font  prendre  l’humidité  auxfacs, 
pour  rendre  un  poids  égal  à celui  du  bled , parce  que  cette 
manœuvre  rend  la  farine  beaucoup  plus  pefante,  mais  que  le 
pain  en  eft  bien  plus  mauvais;  que  fouvent  prefles  pour  rendre 
la  farine  ou  pour  gagner  davantage , ils  moulent  trente  ânées 
de  bled  , où  ils  n’en  devroient  moudre  que  vingt , ce  qui 


( I ) Quoique  les  Boulangers  aient 
avancé  dans  leur  Mémoire  , que  les 
grains  dcllinés  à la  confbmmation 
d.;  Lyon , étoient  aulfi  beaux  que 
ceux  employés  dans  les  moutures 
de  la  Capitale  ; on  ne  peut  conve- 


nir de  ce  fait , qu'en  fiippofant 
qu’ils  foient  auflî  bien  criblés  & 
manœuvrés  qu’à  Paris;  ces  grains 
étant  par  leur  nature  également 
bons , mais  étant  mouclictés  & 
chargés  de  corps  étrangers. 

Z Z ij 
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^ - brûle  la  farine  } que  les  Boulangers  ne  peuvent  empêcher  cet 
Eubiijftmciu  ’ tjnelques foins  qu’ils  y puilTent  apporter;  que  d’un  autre 
de  U mouture  côté  les  Maîtres  Boulangers  ne  peuvent  avoir  fuffifamment  de 

tconomiüue  tn  r * r • i • t»  i i-  » i 

J:férenus  Pro-  t-'innc  pouF  loumir  GU  paiii  au  rublic  J quils  ne  peuvent  par 
ymces,  tfc.  conféqucnt  fc  former  des  magafins  de  farine  , qui , étant  gardée, 
Art.  II.  rendroit  plus  de  pain  & le  feroit  plus  beau,  ce  qui  leur  caufe 
fécondé  perte  dans  laquelle  le  Public  eil  pareillement  la 
ieonomt^uet  à viftimc  j qu’ü  n’y  a qu’une  atigmentcition  de  moulins , propor- 
tionnée au  befoin  général,  qui  puilTe  remédier  à cet  abus, 
parce  qu’alors  le  bled  fera  moulu  dans  fon  point , & les  Meù- 
niers  en  plus  grand  nombre  pourront  moins  tromper  & vexer 
les  Habirans  de  la  Ville  & de  la  Campagne , &c. 

L’augmentation  du  nombre  des  moulins , & les  moyens 
d’exécution  que  l’on  propolbit  pour  y parvenir,  concernoient 
plutôt  la  Municipalité  de  Lyon  , que  le  Miniftere.  On  ne 
voulut  cependant  pas  priver  le  Public  & les  Boulangers  , qui 
entendent  leurs  intérêts  , de  la  faculté  de  pouvoir  moudre  leurs 
grains  par  économie.  Le  fieur  Buquet  retourna  à Lyon  avec 
la  recommandation  du  Minilire , pour  y établir  , en  fociété 
avec  des  Boulangers  de  cette  Ville,  plufieurs  moulins  écono- 
nomiques  fur  le  Rhône. 

La  farine  qui  provient  de  ces  moulins  eft  débitée  en  magajîn^ 
& recherchée  de  préférence , comme  mieux  travaillée  & plus 
propre  à faire  de  meilleur  pain  & en  plus  grande  quantité, 
à poids  égal.  Les  Prévôt  des  Marchands  6c  Echevins  de  Lyon, 
qui  avoient  déjà  accordé  une  gratification  au  fieur  Buquet, 
favoriferent  encore  fon  établiffement , dont  on  fent  plus  que 
jamais  l’utilité  ; mais  nous  le  répétons  , nous  fommes  étonnés 
que  malgré  le  débit  prodigieux  des  farines  économiques  , & la 
préférence  qu’on  leur  donne  dans  tous  les  marchés  de  Lyon , 
le  flambeau  de  l’exemple  n’ait  point  encore  rallumé  dans  les 


Digitized  by  GoogI 


PAR  ÉCONOMIE,  Part.  IL  365 

cœurs  le  defir  du  gain  fi  naturel  aux  Habitans  de  cette  Ville.  Les 
moulins  montés  par  le  fleur  Buquet  étoient  encore , il  n y a pas 
long-temps,  lesfeuls  où  les  grains  foient  moulus  par  économie  ; 
mais  comme  les  Magillrats  Icmbleiit  s’occuper  ferieuiément  des 
moyens  les  plus  convenables  de  procurer  à leurs  Villes  un  plus 
grand  nombre  de  moulins , & mieux  fltués  que  ceux  qui  font 
placés  fur  le  Rhône  ( i ) ; il  eft  à croire  que  dans  leur  conftruc- 
tion  on  fuivra  les  préceptes  que  nous  avons  enfeignés  dans  cet 
Ouvragepour /a  conjlruclionJ.es  moulins  par économie.  Les  planches 
de  celui  de  Senlis , deflinées  & gravées  par  un  des  plus  habiles 
Artiftes , peuvent  l'ervir  de  modèles  à tous  les  moulins  écono- 
miques qu’on  voudra  faire  conftruire  par  la  fuite. 

On  peut  toujours  obferver  que  l’établiflement  du  fleur  Ba- 
quet k Lyon  y a produit  le  plus  grand  bien , en  augmentant  la 
concurrence,  & en  faifant  germer  l’émulation , tant  parmi  les 


Chap.  V’II. 

Etjl’fiJpmens 
de  ta  mouture 
èeonom'ftjae  en 
Jilferenies  Pro- 
vinces  , 6*r, 

Art.  II. 

Etahl'^t'orot 
des  moulins 
économiques  à 
Lyon, 


( I ) Le  Difeours  que  nous  avions 
envoyé  à l'Académie  de  Lyon  & 
au  Coulldat  en  1768  , l'émulation 
excitée  par  l'exemple  & les  raifons 
du  fieiir  Buquet , ont  donne  lieu  à 
diverfes  fpeculations , pour  conf- 
truire un  canal  & des  moulins  de 
pied  ferme.  Parmi  ces  diflerens 
projets  , on  doit  dlllinguer  celui 
de  M.  Perrache  , dont  fexécution 
eft  déjà  fort  avancée  & dont  on  ef- 
pere  les  plus  grands  lùccés , en 
fuppofant  que  la  conftrudion  mé- 
chanique  des  nouveaux  moulins  & 
la  conduite  de  la  mounire  par  éco- 
nomie fuient  dirigés  par  un  homme 
intelligent  : & qui  pourroit  l'être 
plus  dans  cette  partie , que  l'Auteur 
de  la  bonne  mouture  dans  cette 


Ville  & qui  a conçu  la  première  idée 
du  plan  } tJn  croit  en  etfet  que  c'eft 
le  iieur  Buquet  qui  en  aura  la  di- 
reélion , ce  qui  donne  l'efpérance 
de  voir  porter  ce  bel  établilTement  à 
là  perfedion.  11  faut  favoir  fe  garan- 
tir de  l'abondance  des  eaux  dans 
les  crues , les  fontes  de  neige , & de 
la  difette  d'eau  dans  les  féchereffes  : 
deux  inconvéniens  également  à 
craindre  pour  cette  entreprife.  11 
faut  tellement  ménager  la  chute  , 
qu’on  piiilTc  renfermer  plufieurs 
moulins  dans  la  même  cage  de  bà- 
timens,&c.  &c.  On  doit  confulter 
toutes  les  obfervations  que  nous 
avons  faites  fur  cet  objet , dans  la 
fécondé  partie  de  _^notre  Difeours 
préliminaire. 
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, _ Meûiuers  que  parmi  les  Boulangers.  On  pourroit  fournir  des 

Chap.  Vil.  certificats  que  jamais  on  n’a  mangé  c/a  (î  beau  pain  on , que 
depuis  ce  temps;  parce  que  les  Meuniers  en  groflTe  , pour  con- 
économique  en  ferver  la  réputation  de  leurs  moulins  , s’elTorcent  do  corriger 

vicieufes , & que,  d’un  autre  côté,  les  Boulan- 
Art.  II.  T’*  emploient  des  farines  économiques  faifant  le  plus 

CuUiJi'cnent  bcau  pain  , les  autres  tâchent  de  les  imiter  pour  ne  pas  écar- 
ifoLm^uès^ à leurs  Chalands.  A la  longue , la  force  de  l’exemple  produira 

A)*"’-  encore  plus  d’effet.  On  nous  afi'ure  même  aujourd’hui  que  plu- 
fieurs  Compagnies  nouvelles  ont  fait  monter  des  moulins  écono- 
miques , & ouvert  des  magafins  de  farines  en  détail  ; enforte 
rk»,  que  Lyon  jouira  bientôt  des  mêmes  avantages  que  la  mouture 

par  économie  procure  à la  Capitale  du  Royaume. 

Article  IÎL 

’ Etablljjement  de  la  mouture  économique  à Dijon  & 

a Troies. 

Art.  III.  Peu  de  temps  après  que  le  fieur  Buquet  eût  été  reçu  à 

, M,  BvTchier,  Maître  des  Requêtes  , lui  fit 
i:o-iemi<iut  à faire  uii  voyage  dans  fes  Terres  en  Bourgogne,  pour  y monter 
Traits.  “ des  moulins  par  économie,  ho  Miniftre  chargea  le  fieur  Buquet 
de  profiter  de  cette  occafion  pour  parcourir  la  Province,  & 
principalement  le  Pays  d’Auxois  ( i ) , pour  en  e.xaminer  les 


( I ) VAuxois  ell  un  des  cinq^ 
Pays  qui  compofent  le  Duché  de 
Bourgogne.  Il  tire  fon  nom  de  la 
fameiife  Ville  d'Alife , Akxia,  de- 
vant les  murs  de  laquelle  riicureux 
Cefar  manqua  de  voir  échouer  fa 
fortune  & fes  projets.  Cette  Con- 


trée comprend  les  Bailliages  de  Se- 
miir  , d’A vallon  , d'Arnay-le-Duc 
& de  Saulicu.  L’Auxois  ell  aulîi  re- 
nommé par  l'excellence  des  grains 
qu’il  produit,  que  la  riche  cdtc  de 
Dijon  à Châlon  l’ell  pour  les  vins 
qu’on  regarde,  avec  raifon,  comme  . 
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moulins  & prendre  des  éclairciflemens  fur  les  moyens  de  re-  - 

médier  aux  vices  des  moutures  locales.  Ciup.vîir 

Le  fîeur  Bucjuet  rendit  compte  de  ce  premier  voya^'c  vers 
la  fin  de  Décembre  1753.  Il  obferve  d’abord  que,deputs  Fon- 
tainebleau  à Auxerre,  les  moutures  commencent  à être  fort 
mauvaifes;  que  d’Auxerre  il  paiTa  à Sauvigny,  à Avallon  , à Art.  m. 
Semur,  à Flavigny  & dans  tout  l’Auxois  ; que  de-là  il  entra 
dans  le  Morvan  & revint  jxir  Vezelay , Ville  de  la  Gêné- 
ralité  de  Paris;  que  les  Paylans  de  ces  cantons  mangent  du  ■not"  ^ 
pain  affreux,  quoiqu’ils  aient  des  bleds,  des  feigles  des 
orges  très-bons  en  eux-mêmes,  enforte  que  cela  ne°dépend  que 
des  mauvaifes  moutures;  que  leur  pain  e(l  lourd  & gluant  ; que 
lorfqu  ils  le  font  tremper  dans  la  foupe , il  fe  réduit  en  une  colle 
noire  8f  amere,  ce  qui  ne  peut  leur  procurer  une  nourriture 


les  premiers  vins  de  la  France. 
Voyez  notre  (Sno/ogie,  Les  parties 
de  l’Auxois  qui  produifent  les  plus 
beaux  grains,  font  les  fameufes 
vallées  des  Lofmes , d’EfpoiiTes , de 
St.  Thibaut,  &c.  dont  l’étendue  eft 
confidérablc.  Il  y a auflî  en  Bour- 
gogne plufieurs  autres  cantons  éga- 
lement célébrés  pour  les  bleds , 
comme  le  cours  de  la  Vingeanne, 
les  plaines  de  Rouvre,  de  Véron- 
nnes,  &c.  &c.  On  peut  confiilter 
ce  que  nous  avons  <üt  fur  ce  fujet 
dans  notre  defeription  de  cette 
Province,  & dans  notre  Traité  Je 
principns  vegetationis  & agriculture 
in  Burguniiâ , &c.  Nous  nous  con- 
tenterons d'en  citer  un  paffage  fur 
la  fertilité  de  la  Bourgogne,  où  les 
terres,  au  ra/>port  de  Grégoire  de 
Tours,  n’ont  befoin  que  d’un  coup 


de  charme  pour  rapporter  une 
abondante  moiffon , & dont  il  com- 
pare les  vignoblesil  ceu.vde  Falerne. 
Voici  ce  que  nous  en  difons  nous- 
mêmes  , page  3 ; Hec  eft  igitur  B ur. 
gundie  plannies  Regni  horreum  & 
fumen.  Quid  en'wi  in  cd  utenfiU 
non  modo  non  nafeitur  , fed  eiiam 
non  egregiumfit  > Quod  trlticum  con. 
feront  Burgundo?  Quod  vinum  Bel- 
nenfi?  Utinam  fum  uberiora  pra. 
ta  . Ibi  Regio  fdix  omnimadh 
Cereris  dotibits  plcno  cornu  nos  divi- 
tat  ,&  fie  ad  Atari  m ufque , abandon, 
lia  rerum  & fegenim  continua  ntin~ 
qttani  cejfaret  Incolas  h ‘etc.  nljl  ma-» 
lutojla  fteut  ^ Ritric-olutuhi  egejlas 
6*  ign.’rantia  agru  iilturam , induf-. 
trtam  & comuicrciurn  todent  nodo 
jugulartnt,  Qc, 
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aufil  fubflanciellc  que  celle , dont  ceux  qui  travaillent  la  terre 
Chap.  vu.  ont  plus  befoin  que  les  autres;  que  s’il  ell  vrai  que  les  Payfans 
^EiMjJeir.tns  ne  confomment  point  leurs  grains  mal-à-propos,  puifqu’ils  man- 
éccnomiijut  tn  gcut  Icur  pain  à tout  y fans  en  ôter  le  fon,  la  mouture  éco- 
vfnccs,  6c.  i^omique  kur  tcroit  toujours  une  épargné  , parce  que  les  gros 
Art  III.  gtuaux  remoulus  rendent  un  quinzième  de  plus  que  lorfqu’ils 
EijHpmer.t  font  niis  dans  le  pain  en  nature  ; que  d’ailleurs  les  farines  des 
fciglcs  & dcs  orgcs , micux  dilatées  fous  les  meules , feroient 
/j.;m  O à nieillcures  à la  fabrication  & feroient  une  nouvelle  augmen- 

/ roics*  O 

tationen  pain;  que  la  mouture  économique  étoit  indifpenfable 
pour  le  Payfan , ])arce  qu’elle  tire  en  même  temps  à la  quan- 
tité & à la  qualité  ; que  les  Bourgeois  de  ces  Pays  mangent 
de  meilleur  pain  que  le  Payfan,  Ibit  parce  qu’ils  fe  procurent 
de  meilleur  grain  , foit  parce  qu’ils  en  retirent  chez  eux  les 
fons  par  des  bluteries  à la  main  ; mais  que  ces  fons  reftans 
chargés  de  farines  & de  gruaux , leur  occafionnent  une  perte 
confidérable , ce  qui  n’empêche  pas  que  leur  pain  ne  foit 
encore  inférieur  au  pain  bis  de  Paris  , parce  que  les  Meûniers 
de  ce  Pays  font  fi  ignorans , qu’ils  biûlcnt  la  farine  &:  les  grains 
fous  les  meules,  ce  qui  fait  un  pain  amer  & mal  fain  , & 
empêche  le  bouffement;  qu’un  des  meilleurs  moyens  de  parvenir 
à monter  les  Provinces  dans  la  bonne  façon  de  la  mouture 
par  économie,  fans  que  cela  devînt  coûteux  à l’Etat,  feroit 
d’engager  les  Seigneurs,  les  Chanoines,  les  Abbés,  les  Commu- 
nautés qui  ont  des  moulins  dans  leurs  Terres,  à fuivre  l’exemple 
de  MM.  Berthier,  & à faire  la  dépenfe  de  monter  les  mou- 
lins brutes  en  économie  ; qu’ils  retireroient  le  double  de  l’inté- 
rêt des  petites  avances  qu’ils  pourroient  faire  à cet  égard  ; 
qu’un  autre  moyen  fort  fimple  de  parvenir  au  même  but, 
feroit  de  faire  des  Elèves  dans  l’Art  de  moudre  les  grains , & 
de  raficmbler  dans  un  Ouvrage  fait  particuliérement  pour  eux  , 

les 
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les  principales  réglés  de  cet  Art  eficnticl  , d’où  dépendent  la 
falubrité  & l’emploi  du  premier  de  nos  alimens  ( 1 ). 

Les  circonftances  ne  permirent  point  alors  de  tenter  aucun 
établiflement  en  Bourgogne , à l’exception  d’un  moulin  éco- 
nomique que  M.  Bcrtlîier  fit  monter  auprès  d’Avallon  à peu 
près  dans  ce  temps-là.  Les  expériences  faites  à Lyon,  dont 
nous  avons  parlé,  le  voyage  du  fieur  Buquet  en  Guyenne, 
dont  nous  rendrons  compte  à l’article  fuivant,  & d’autres  oc- 
cupations l’empêchcrcnt  de  fonger  aux  moyens  de  former 
pour-lors  aucun  établiflement  en  Bourgogne , où  il  avoir  ce- 
pendant remarqué  la  bonne  qualité  des  grains  d’Auxois,  mal- 
gré les  fàletés  dont  les  Laboureurs  de  ces  cantons  laiflcnt 
furcharger  leurs  grains  à la  culture. 


Chap.  v I h 

EtuhliJTi'Tfens 
de  ta  mouturt 
ccon<iymf(iut  en 
d’^'erentei  Pra' 

Art.  1 1 L 
EtjHiJflmrnt 
de  la  mouture 
tCytnomique  à 
Dijon  6*  J 

TroiCi» 


( I ) Nous  avons  déjà  rempli  une 
partie  des  vœux  du  fieiir  Buquet , 
en  publiant  en  177^  le  Manuel  du 
Meunier  & du  Charpentier  de 
moulins  économiques,  imprimé  par 
ordre  du  Gouvernement  ; mais 
comme  on  a été  forcé  d”y  joindre 
ce  qui  concerne  le  mcchanifme  St 
la  conftruélion  , ce  traité  n’eft  peut- 
être  pas  alTez  élémentaire  pour  de 
fimples  Eleves.  Ce  font  ces  inftruc- 
tions  familières  St  mifes  à la  portée 
des  efpritslcs  plus  bornés,  qui  man- 
quent dans  tous  les  Arts,  St  princi- 
palement dans  ceux  du  Meunier  , 
du  Laboureur,  du  Berger,  Stc.  Les  Au- 
teurs qui  écrivent  fur  ces  Arts  , 
plus  jaloux  de  leur  réputation  litté- 
raire , que  du  foible  mérite  d’avoir 
fait  une  efpece  de  Catécliifme, 
furchargent  leurs  Ouvrages  d’orne- 
mens  étrangers  , de  recherches , de 
difeudions  abftraites  , qui  les  ren- 
dent à peu  prés  inutiles  à ceux 
Tome  IL 


pour  lefqucls  ils  font  faits.  Nous 
prévoyons , fans  doute,  que  cette 
réflexion  tournera  peut-être  contre 
nous , St  qu’on  ne  manquera  pas 
d’en  faire  l’application  à notre  Ou- 
vrage. Mais  il  cft  aifé  de  voir  que 
notre  objet  n’a  point  été  d’en  faire 
un  livre  élémentaire  ; que  le  pre- 
mier but  étoit  d’éclairer  la  clalTe 
des  Propriétaires  St  des  Adminif- 
trateurs  , fur  l’article  important  des 
fubfiftances  , St  que  c’eft  dans  cette 
vue  que  nous  avons  ralTcmblé  avec 
foin  tout  ce  qui  concerne  les  grains 
Sc  leur  meilleur  emploi.  C’eft  au 
Gouvernement  St  aux  adminiftra- 
tions  Provinciales  à faire  faire  les 
livres  élémentaires  St  à les  diftri- 
buer  gratuitement  pour  l’inftruélion 
des  Eleves  qu’on  veut  former  dans 
les  Arts  de  première  nécclTité.  Tel 
eft  le  feul  moyen  d’en  hâter  les 
progrès. 


Aaa 
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— — Ce  ne  fut  qu’en  1767  qu’il  put  réalifer  le  projet  qu’il  avoit 

Chap.  vil.  conçu  de  former  un  établiflement  en  Bourgogne.  La  mouture 

ménageant  la  fubfiftance  des  Pauvres,  & 
teoaomi<jue  tn  procurant  le  meilleur  pain  au  Peuple,  paroiflbit  de  fi  grande 
importance  à un  Miniftre  dont  le  cœur  eft  grand  & fenfible. 
Art.  iil  que  fes  recommandations  accompagnoient  par-tout  le  fieur 
EtMiffemtnt  Buquct.  Il  fut  adrclTé  à MM.  les  Elus  Généraux  des  Etats  de 
îconomî’^lTl  Bourgogne.  Cette  adminiftration  patriotique  s’eft  toujours  fait 
Dijon  (f  à fQftg  jjg  devoir  de  donner  tous  les  fecours  & les  encou- 

Trous, 

ragemens  pofiibles  aux  découvertes  utiles  qui  peuvent  tour- 
ner au  bien  particulier  de  la  Province.  Dans  ces  heureufes 
difpofitions,  la  lettre  du  Miniftre  qui  avoit  les  mômes  inten- 
tions, ne  put  manquer  de  produire  tout  fon  effet,  & le  fieur 
Buquet  fut  affuré  de  trouver  de  ce  côté  toutes  fortes  de 
facilités  pour  fon  entreprife. 

Il  y avoit  déjà  plufieurs  années  qu’un  Particulier  de  Dijon  , 
Citoyen  eftimable , autant  par  fon  habileté  dans  l’exercice  de 
fa  profeflion,  que  par  des  connoiffances  en  agriculture,  & 
par  plufieurs  projets  utiles  au  bien  de  fa  patrie,  avoit  pro- 
pofé  d’établir  dans  cette  Ville  la  mouture  pratiquée  à Paris 
& dans  les  environs , & , pour  cet  effet , de  faire  venir  des 
Meuniers  de  la  Capitale  : il  fe  chargea  même  de  prendre  fur 
cet  objet  tous  les  éclairciffemens  néceffaires  dans  un  voyage 
qu’il  devoit  faire  à Paris,  & il  détermina  un  habile  Meûnier 
à venir  tenter  un  établiffement  à Dijon.  On  fit  dès-lors  quel- 
ques expériences  qui  furent  favorables  à la  mouture  écono- 
mique , mais  qui  n’eurent  aucune  fuite , à caufe  des  obftacles 
qu’y  apportèrent  les  Boulangers  & les  Meûniers  du  Pays.  On 
peut  confulter  le  détail  que  nous  avons  donné  de  cette  affaire 
dans  le  Difcours  préliminaire,  pages  95  & 96,  édition  in- 4“. 

Malgré  la  proteélion  de  MM.  les  Elus  &:  celle  des  Magiftrats, 
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le  fieur  Buquet  a eu  beaucoup  de  peine  à faire  goûter  fou 
établiflement  à Dijon,  l’une  des  Villes  du  Royaume  la  plus 
cfclave  des  préjugés  & des  anciens  ufages.  Ce  ne  fut  qu’à 
force  de  patience  & de  fermeté , pour  fe  roidir  contre  les 
obdacles  que  l’ignorance  & la  prévention , d’une  part,  & de 
l’autre , la  mauvaife  volonté  des  Boulangers  , faifoient  naître  à 
chaque  inftant , que  le  lîeur  Buquet  eft  parvenu  à démontrer 
au  plus  grand  nombre  l’utilité  de  faire  moudre  fes  farines  par 
économie.  Il  y eut  procès-verbal  de  comparaifon,  fait  le  ip 
Novembre  1768,  dont  nous  avons  donné  le  réfultat,  pages 
95  & 97  du  Difcours  préliminaire  : on  l’a  même  fait  impri- 
mer en  entier  à la  fuite  de  ce  Difcours , tant  parce  que  le 
procès-verbal  eft  intéreflânt  en  lui -même,  que  parce  qu’il 
commence  par  une  defcription  très -bien  faite  des  moulins 
économiques  de  Dijon. 

On  voit  par  le  tableau  & la  récapitulation  de  ce  procès- 
verbal , que  fur  un  fac  de  bled  de  360  livres,  il  y a environ 
57  livres  de  pain  de  plus  à gagner  par  la  mouture  économi- 
que fur  celle  en  greffe,  ce  qui  fait  près  d’un  Jixieme  de  projlt 
fur  l’épargne  des  grains  en  nature  : mais  fi  à ce  profit,  on 
ajoute  encore  la  valeur  de  l’excédent  en  pain  blanc  que  donne 
la  mouture  économique  fur  celle  en  greffe,  on  aura  un  bé- 
néfice de  plus  de  vingt  pour  cent.  En  effet,  le  procès-verbal 
de  Dijon  porte  que , de  huit  mefures  du  pays , pefant  en 
total  360  livres,  la  mouture  ordinaire  n’a  pu  tirer  en  farine 
fine  que  83  livres  8 onces,  qui  ont  produit  io3  livres  6 onces 
de  pain  blanc  ; tandis  que  la  mouture  par  économie  a donné 
184  livres  10  onces  de  farine  fine,  dont  on  a fait  2jo  livres 
6 onces  4 gros  de  pain  blanc. 

Les  Adminiftrateurs  de  l’Hôpital-Général  de  Dijon,  éclairés 
par  un  réfultat  auffi  favorable  à la  mouture  économique,  furent 

A aa  ij 


Chap.  VII, 

Ef,thiiJI(men.f 
d<  la  mouture 
éconorntifue  en 
differentes  Pro* 
vinces  y Oc, 

Art.  III. 

Etahlijfermnt 
de  la  mouture 
économique  à 

Dijon  O à 
Troies, 
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- - des -lors  clirpofés  à faire  jouir  les  Pauvres  du  bénéfice  d’une 

Chap.vII.  piyj  grande  quantité  de  pain,  & de  l’avantage  de  le  man- 
df'u  mouîtt’t  ger  meilleur.  Le  ficur  Buquet  voulut  joindre  encore  une 
prcuvc  plus  convaiiicaute  de  la  perte  que  l’Hôpital  de  Dijon 
vtmcj,  ô’c.  faifoit  par  la  mouture  en  grofie  ; il  fit  moudre  par  économie  , 
Art.  III.  jg  Décembre  1768,  neuf  mefurcs  de  recoupes  provenant  de 
de  la  mjUTure  l’Hôpital  : ces  recoupes  pefant  291  livres  net , ont  produit 
î ‘54  Ü'^rcs  de  farine  à faire  pain  bis  pareil  à celui  des  Pau- 
Twits.  vres;  on  les  auroit  vendues  20  fols  la  mefure  aux  Amidonniers. 

On  fit  en  même  temps  des  eflais  fur  les  feigles  & conceaux 
ou  méteils,  qui  prouvèrent  qu’à  poids  égal  en  bled,  on  per- 
doit  environ  un  cinquième  en  farine  par  l’ancienne  mouture. 
Il  feroit  aifé  à l’adminirtration  de  l’Hôpital  de  Dijon  qui  avoit 
adopté  la  nouvelle  méthode  de  moudre  par  économie , de 
faire  voir,  par  le  relevé  de  fes  regiftres  de  l’année  17Ô9,  le 
bénéfice  qu’elle  en  a retiré,  en  comparant  ladite  année  1769 
à l’une  des  précédentes,  où  elle  mouloit  en  grofle. 

Il  ne  fuflifoit  pas  au  fieur  Buquet  d’avoir  procuré  aux  Parti- 
culiers & à l’Hôpital  de  Dijon  les  moyens  de  pouvoir  faire 
moudre  leurs  grains  par  économie,  il  vouloir  encore  que  le 
Peuple  qui  n’ell  pas  en  état  de  faire  moudre  fa  provifion  de 
bled,  pût  profiter  de  cet  avantage  par  la  facilité  de  pouvoir 
acheter  par  détail,  en  tout  temps,  des  farines  moulues  par 
économie,  à proportion  de  fes  befoins  & de  fes  facultés.  Il 
augmenta  le  nombre  de  fes  moulins  économiques  ; & après 
avoir  loué  en  Ville  un  magalin  , il  y faifoit  débiter  en  dé- 
tail des  farines  de  toutes  qualités  pour  fon  propre  compte  : 
le  débit  de  ces  farines  étoit  prodigieux,  eu  égard  à la  petite 
population  de  cette  Ville  ; le  migafin  ne  défemphfibit  pas , 
il  s’y  vendoit  jufqu’à  30  'à  40  quintaux  de  farine  par  jour. 
La  livre  de  farine , propre  à foire  le  pain  bourgeois , ne  s y 
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vendoit  guère  au-delà  du  prix  de  la  livre  de  bled.  On  n’y 
vendoit  que  trois  fols  la  livre  de  fleur  ou  de  farine  la  plus 
fine,  tandis  que  les  Boulangers  font  payer  au  Public  trois  fols 
& demi  le  chauveau  de  fleur  : & trois  de  ces  petites  mefu,- 
fures,  qu’on  appelle  chauveaux , ne  fuflîfcnt  pas  pour  faire  la 
livre  de  fleur,  qui,  fur  ce  pied,  revient  à plus  de  douze  fols. 

De  l’aveu  des  Magiftrats,  jamais  le  Public  n’a  été  fi  bien 
fervi  par  les  Boulangers , que  dans  le  temps  de  cet  établilTe- 
menti  la  crainte  de  voir  déferrer  leurs  boutiques  pour  aller  fc 
pourvoir  au  magafin  des  farines  économiques  , forçoit  les  Bou- 
langers à fe  trouver  toujours  fournis  de  bon  pain  & à le  vendre 
à un  prix  raifonnable.  Le  bled  s’eft  trouvé  monter  dans  !a  fuite 
à un  prix  exorbitant  pendant  le  cours  de  l’année  1 770 , & le 
pain  valoir  5 fols  la  livre  j & comme  le  bénéfice  des  Boulan- 
gers eft  bien  moindre  fur  le  pain  bis  que  fur  celui  des  Riches , 
ils  en  faifoient  très-peu  , & le  Pauvre  ne  pouvoir  être  pourvu. 
Malheureufement  le  fieur  Buquer,  qui  étoit  allé  faire  un  nouvel 
établiflement  à Troies,  avoir  remis  fes  moulins  économiques  de 
Dijon , à un  Meunier  moins  expérimenté  que  lui.  Cependant 
le  magafin  de  farines  économiques  fut  toujours  de  la  plus 
grande  reffource  dans  ces  temps  fâcheux.  On  y trouvoit  le 
blanc , le  bis-blanc  & le  bis  , pour  faire  du  pain  des  trois 
qualités,  pour  le  Riche,  le  Pauvre  & le  Bourgeois;  & la  livre 
de  farine  ne  s’y  vendoit  pas  plus  que  la  livre  de  pain  de  même 
qualité,  chez  les  Boulangers  : or,  le  bénéfice  pour  le  Public 
étoit  évident , puifqu’une  livre  de  fine  farine  rend  aux  enviions 
d’une  livre  & demie  de  pain.  Mais  le  Peuple  fiiit-il  calculer  ? 
Souvent  il  fe  prévient  contre  ce  qui  lui  eft  le  pius  avanta- 
geux , & on  l’a  vu  détruire  lui-même  fes  propres  reflôurces. 
Développons  l’importance  du  libre  commerce  des  farines. 

Dans  les  Piovinces  on  ne  connoit  point  de  halles  aux  farines 
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J ni  de  Marchands  fariniers.  Le  Peuple  acheté  fon  bled  , Toit 
Chap.  VII.  direftement  auprès  des  Laboureurs  , Fermiers  ou  Merayers , 
Eutlijfcmtns  fgjj  ^3,^5  jgj  Marchés,  par  mefures  différentes,  lelon  la  diver- 
économiijue  ra  fité  dcs  licux  , du  poids  de  30,  40,  30,  60,  80,  100  ou 
vrnecs,  &c.  100  livres  de  bled;  le  Journalier,  le  Manoeuvre  & le  pauvre 
Art.  III.  Artifan,  qui  vivent  au  jour  la  journée,  & dont  la  modicité 
^EtaiJijpment  ne  IcuT  permet  pas  de  raffemblcr  une  fomme  affez  confidérable 
éconoJ^^uTi  pout  acheter  une  ou  plufieurs  mefures  de  bled  dans  les  Mar- 
Tnu^  ^ » tl’ont  d’autre  reflburce  que  celle  de  fe  pourvoir  chez  les 

Boulangers  ; ceux-ci  , dans  la  fabrication  du  pain , tirent  au 
pain  blanc , parce  qu’ils  y trouvent  mieux  leur  compte  : les 
Réglemens  mêmes  femblent  les  y autorifer.  A Dijon , par 
exemple , les  Réglemens  pour  la  taxation  du  pain , tablent 
fur  39  livres  de  pain  par  mefure,  de  44  à 47  livres  ; fur  ces 
39  livres  de  pain,  les  mêmes  Réglemens  exigent  25  livres 
de  pain  blanc  contre  14  livres  de  pain  bis;  ce  qui  fait  que 
les  boutiques  de  Boulangers  ne  font  point  fournies  de  pain  pour 
le  Pauvre.  Il  feroit  donc  bien  intéreffant  que  le  Pauvre  pût 
fe  procurer  en  tout  temps  & à toute  heure  du  jour,  de  pe- 
tites farines  pour  faire  lui-même  fon  pain. 

Il  réfulteroit  encore  un  avantage  confidérable  du  libre  com- 
merce des  farines.  Dans  la  plupart  des  Villes  , les  Boulangers 
font  fournis  à de  forts  Oftrois  & à des  droits  de  minage , me- 
■furage  , étalage , &ci  qui  augmentent  le  prix  du  pain  , & qui 
entrent  dans  la  taxation  qui  s’en  fait  par  les  Juges  de  Police  ; 
enforte  qu’indépendamment  de  ce  que  ces  fortes  de  taxes  du 
pain  font  ordinairement  très-fortes , parce  qu’elles  ont  été  faites 
fur  les  anciennes  moutures , où  il  y a tant  de  perte , elles  au- 
gmentent encore  à raifon  des  droits  dont  le  commerce  du  bled 
eft  furchargé. 

A Dijon,  par  exemple,  indépendamment  des  droits  d’Oôrois 
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c(ue  paient  les  Boulangers , à raifon  du  bled  qu’ils  emploient , — 

ils  fout  encore  obligés  de  faire  leur  déclaration  au  Fermier  des 

Seigneurs  du  droit  de  minage.  On  eft  fans  doute  furpris  de 

voir  des  Particuliers  fe  qualifier  de  Seigneurs  du  droit  de  mi-  «• 

^1-  J r c-  <^f‘rtntcsPra 

nage.  Cela  vient  de  ce  que  ce  droit  a ete  donne  en  fief  par  , Oc. 
un  Comte  de  Dijon  ou  par  un  Duc  de  Bourgogne , à leurs  ^ ^ *• 
auteurs.  C’eft  fans  doute  un  droit  de  Police  qui  a donné  lieu  df'u  'i^uture 
au  droit  àe  minage  ou  mefurage  , & dans  la  réglé,  il  ne  devroit  à 

être  payé  que  par  les  Vendeurs,  fur  le  Marché  même.  En 
prenant  ce  droit  fur  les  Boulangers,  c’eft  le  Pauvre  qui  le 
paie:  fi  le  libre  commerce  des  farines  avoir  lieu,  toutes  les 
taxes  fur  le  pain  ne  feroient  plus  payées  par  ceux  qui  ne  les 
doivent  pas.  Le  minage  eft  le  trente-deuxieme , & les  Oélrois 
font  de  44  fols  par  quintal. 

Si  l’Habitant  fe  trouve  en  état  d’aller  au  Marché  acheter 
une  ou  deux  mefures  , c’eft-à-dire  50  ou  100  livres  pefant , 
c’eft  d’abord  une  demi-journée  d’employée  pour  en  faire  l’achat  j 
une  autre  demi-journée  pour  le  cribler  & le  nettoyer,  fur-tout 
en  Bourgogne  où  les  bleds  font  déprifés  d’un  quart  par  leurs 
fôletés;  il  faut  encore  une  demi-journée  au  moulin  pour  par- 
venir à moudre  cette  petite  quantité  , à une  ou  plufieurs  re- 
prifes.  A cette  perte  du  temps  , il  faut  joindre  celle  de  la 
denrée.  Fort  fou  vent  un  Valet  de  Meûnier  moud  le  grain  des 
pauvres  Habitans  fans  précaution  , vu  la  petite  partie  de  leur 
achat  qui  eft  palTée  dans  les  meules , fans  que  le  Meûnier  y 
ait  pris  garde.  Souvent  ce  grain  eft  mal  moulu  par  mauvaifo 
humeur  du  Meûnier,  par  mauvaifo  volonté  ou  par  ignorance, 
ou  parce  que  le  moulin  eft  en  mauvais  état  ou  trop  frais  1 ha- 
billé, ou  trop  vieux , & les  meules  trop  adoucies  par  le  frot- 
tement, ou  parce  que  le  grain  eft  mou  & humide.  Le  déchet 
^ la  diminution  augmentent  à proportion , fi  l’on  fait  moudre 
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des  orges  , des  petits  bleds  , des  feiglcs  & fur-tout  des  métcils  y 
à caule  de  la  difbculté  de  bien  écurer  ces  fortes  de  grains  > 

c'cll  le  malheureux  Artifan  qui  fouffre  de  toutes  ces  pertes 

de  temps  & de  denrée  , pertes  qui  rejaillifl'ent  fur  toute  la 
Société. 

Lorfque  cette  petite  provifion  de  grain  eft  moulue,  il  faut 
employer  d’autres  temps  à falTer  les  farines  ; il  fe  fait  des 
évaporations  ; les  farines  des  moulins  brutes  étant  grufles  & 
échauffées,  il  en  rUle  beaucoup  d’adhérentes  au  fon  ; celui-ci 
fe  mêle  avec  la  farine,  & fait  un  pain  qui  ne  peut  être 

falubre.  Après  le  faflément  des  farines , il  relie  à ces  Parti- 

culiers une  petite  portion  de  fon  qu’ils  donnent  à non-valeur, 
ou  qu’ils  perdent  tout-à-fait,  parce  qu’ils  n’ont  point  de  belliaux 
pour  la  confommer  , & que  les  ijfues  font  en  trop  petites 
quantités  pour  être  vendues  au  poids  ou  à la  mefure,  &c. 

On  peut  prendre  par-là  une  légère  idée  de  la  perte  que 
fait  le  Peuple  dans  la  mouture  ancienne  ; perte  d’autant  plus 
confidérable,  qu’elle  eft  fouvent  répétée,  & qu’elle  tombe 
fur  des  gens  qui  font  le  moins  en  état  de  la  faire.  Il  feroit 
donc  bien  intérelLint  que  tous  les  petits  Artilbns  & Journaliers 
euflent  la  facilité  d’acheter  des  farines  toutes  moulues  & au 
petit  poiJs  y plutôt  que  de  faire  moudre  leurs  grains  eux- 
mêmes. 

Le  libre  commerce  des  farines  remédieroit  à toutes  ces 
ces  pertes.  Les  Meûniers  économiques  qui  feroient  moudre 
pour  leur  propre  compte  ou  pour  celui  du  Marchand  Fari- 
nier,  favent  faire  la  mouture  de  toutes  efpeces  de  grains, 
&:  en  feroient  moudre  de  grandes  quantités  à la  fois , après 
l’avoir  bien  criblé  & nettoyé.  Ils  favent  les  mélanges  qu’il 
convient  de  fiiire,  tant  des  grains  que  de  toutes  efpeces  de  fari- 
nes & de  gruaux.  Ces  mélanges  de  diverfes  farines  & de  grains  , 
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de  terreins  oppofés,  faits  à propos  , donnent  du  pain  de 
meilleure  qualité,  & à poids  égal,  une  plus  grande  quantité  (i). 
Les  farines  bien  repofées  profitent  davantage , & font  le  pain 
plus  falubre,  parce  qu’elles  ne  font  point  employées  chaudes 
comme  celles  qui  fortent  de  deffous  les  meules,  &c.  11  fuit 
delà  que  les  Meuniers  & Fariniers  qui  font  moudre  à leur 
compte,  font  en  état  de  vendre  à meilleur  prix  que  le  Bou- 
langer, & que  le  bon  prix  & tous  les  avantages  de  la  con- 
currence tourneroient  au  profit  du  Public. 

Les  magafins  à farines  des  Meuniers  économes , ou  des  Mar- 
chands Fariniers , établis  dans  les  Villes , feroient  donc  une 
grande  refiburce  pour  le  bien  public,  parce  que  les  Citoyens 
auroient  la  commodité  d’y  trouver  des  farines  moulues  de  telle 
qualité  qu’ils  le  defireroient,  & cela  à un  prix  honnête,  qui 
leur  reviendroit  à bien  meilleur  compte  que  s’ils  faifoient  mou- 
dre eux-mêmes  leurs  grains  à l’ancienne  mouture.  A fuppofcr 
même  que  l’augmentation  du  prix  de  la  mouture  économique 
emportât  une  partie  du  bénéfice , il  faudroit  toujours  lui  donner 
la  préférence  à balance  égale  pour  le  prix  , ne  fût-ce  que 
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( I ) Il  faut  fc  rappcllcr  ce  qui 
a été  dit  dans  la  première  par- 
tie du  Difeours  préliminaire , que 
certains  bleds  , moulus  fculs  , 
donnent  moins  de  pain  , qu'ils 
n’en  fournilTent  loriqu’on  les  a 
mêlés  enfemble.  Cette  obfervation 
de  Pline  fe  trouve  confirmée  par 
le  témoignage  de  gens  de  l'Art , qui 
afliirent  que  le  bled  de  la  baffe 
Bourgogne , mêlé  à celui  de  l' Auxois , 
fait  le  pain  plus  blanc  & en  rend 
une  plus  grande  quantité , que  fi 
chacun  d'eux  étoit  moulu  à part. 

Tome  II. 


Il  en  efl  de  même  du  bled  du  Dau- 
phiné mêlé  avec  celui  de  la  Breffe 
châlonnoife.  Celui  du  Dauphiné , 
quoique  de  bonne  qualité , fait  roux, 
& le  bled  de  Louans  donne  une 
farine  peu  fubffandeufe , mais  du 
plus  grand  blanc  ; ces  deux  qualités 
oppol'ées  fe  corrigent  l'une  par 
l'autre.  Les  Lyonnois  n'ignorent 
pas  que  les  bleds  d'Auvergne , mou- 
lus avec  ceux  du  Dauphiné  , non- 
feulement  font  de  meilleur  pain  , 
mais  encore  en  plus  grande  quantité. 
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pour  épargner  la  denrée  que  l’on  pourroit  exploiter  en 

temps  d’abondance  , & pour  autorifer  le  commerce  des 


it  ta  mouture  farî/ies  en  détail  ; moyens  heureux  & faciles  pour  prévenir 
j^/”vT/pro-  difettes  , pour  appaifer  les  émeutes  populaires  , dans 
vincet,  (fc.  içj  temps  de  cherté  des  grains  ou  de  chaumage  des  moulins, 
Art.  III.  & pour  donner  fans  embarras  aux  Journaliers  & petits 
EtMiffement  ^rtifans  , le  pouvoir  de  fe  procurer  , à leur  volonté , de 
tconomi^ue  à quoi  faire  une  petite  quantité  de  pain  proportionnelle  à la  mo- 

Dijon  & à O , 

Trotcf,  dicite  de  leurs  gains. 

On  a vu  dans  l’article  précédent  le  débit  des  farines  éco- 
nomiques faire  des  progrès  à Lyon , où  tout  le  Peuple  fe 
relTent  de  cet  établilTement  ; auparavant  les  Boulangers  étoient 
dans  l’ufage  (comme ils  le  font  par-tout  ailleurs),  de  tirer  la 
fleur-farine  pour  faire  leur  pain  blanc,  & le  relie  pour  faire 
le  pain  du  Peuple  ; ce  qui  altéroit  la  qualité  de  ce  dernier  ; 
aulîi  étoit-il  allez  mauvais,  parce  qu’il  n’y  reftoit  que  du 
fon  & des  recoupes.  Mais  à préfent  la  plupart  des  Bou- 
langers de  Lyon  achètent  aux  magafins  des  farines  fines  pour 
faire  leur  pain  blanc,  & ils  emploient  des  farines  entières  pour 
le  bain  bourgeois;  quant  aux  farines  bifes  reliantes  de  celles 
de  la  tête  , on  les  mêle  avec  le  produit  entier  des  bleds  de 
la  fécondé  clalTe , qu’on  appelle  de  hons  milieux , & ce  mé- 
lange de  toutes  farines  fait  un  bon  pain  de  ménage  pour 
l’Ouvrier  & l’Artifan  ; de  forte  que  Lyon  ell  à préfent,  pour 
le  bon  pain,  fur  le  même  pied  qu’à  Paris;  & même  peut- 
être  mieux,  parce  qu’on  y mange  de  bon  pain  de  ménage, 
& que  les  Parifiens  n’en  veulent  point. 

En  effet , le  pain  du  Peuple  à Paris  ell  cher  & de  beaucoup 
trop  cher,  parce  que  le  Peuple  y ell  habitué  à ne  vivre  qu’au 
pain  blanc.  Quand  le  grain  ell  à bon  compte  , les  Boulan- 
gers ont  prefque  peine  à faire  du  pain  affez  blanc  pour  fatis- 
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faire  la  faulTe  délicatclTe  des  dernicres  clalTes  de  Citoyens  ; — 
le  Boulanger  fe  fait  payer  de  fa  peine  à proportion,  & le  Chap.  vil. 
pain  eft  toujours  cher  pour  le  petit  Peuple,  indépendamment  EtabiiJJtmens 
de  la  confommation  en  pure  perte  des  iflues  qui  relient  plus  économique  en 
chargées  : lî  au  contraire  le  Parifien  favoit  fe  contenter  d’un 
bon  pain  de  ménage,  on  pourroit  tirer  environ  25  livres  de  JK 
pain  par  fetier  à la  mouture  au  pain  de  ménage  de  plus  qu’à  EtMpmtnt 
la  mouture  ufitée  pour  Paris.  Quoique  ce  pain  ne  fut  pas  aulfi  J 

blanc  à la  vue , il  feroit  du  moins  aufli  bon  au  goût  ; ce  ^ " 

, . . . Trous. 

pain  de  ménage  , qui  ell  le  vrai  pain  de  nos  peres,  épargneroit 
une  denrée  devenue  bien  précieufe  ces  dernieres  années. 

Dijon  commençoit  à jouir  à cet  égard  du  même  avantage 
que  Lyon  j les  magalins  à farines  du  lieur  Buquet  y étoient 
devenus  d’une  néceffité  indifpenfable  par  l’habitude  d’y  acheter 
de  la  farine  en  détail  dans  tous  les  temps  de  l’année.  Mais  le 
départ  du  lieur  Buquet  , la  prévention  contre  le  Meûnier  qui 
le  remplaça  , & d’autres  raifons  , dans  le  récit  defquelles  nous 
ne  voulons  point  entrer , occalionnerent  la  ruine  de  cet  éta- 
blilTement.  L’infidélité  dont  on  aceufoit  le  Meûnier , étoit  fans 
doute  un  motif  fuffifant  pour  autorifer  les  plaintes;  mais  il  ell 
aifé  de  fe  garantir  de  l’infidélité  vraie  ou  fuppofée  des  Meû- 
niers , en  les  forçant  de  recevoir  & de  rendre  au  poids , fauf 
le  déchet  bien  connu  à la  mouture. 

Une  autre  aceufation  plus  grave  avoir  donné  lieu  à des 
bruits  propres  à réveiller  l’attention  du  Magillrat  & de  tous 
ceux  qui  s’intérelTent  à la  fanté  des  Citoyens.  On  difoit  que 
le  Meûnier  du  moulin  d’Ouche  altéroit  les  farines  dont  il  fai- 
foit  commerce , par  un  mélange  de  fubllances  minérales  ; les 
uns  prérendoient  qu’il  y mèloit  du  plâtre  , d’autres  de  la 
chaux , d’autres  du  blanc  de  Troies.  On  verra  dans  l’article  de 
l’analyfe  des  farines , que  ces  mélanges  font  impraticables , 
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■ ■ ■ - parce  qu’ils  ne  pourroient  fe  convertir  en  pain , & que  les 
Chap.  VII.  Marchands  Fariniers , en  vendant  des  marchandifes  fophifti- 
ât  U rnoumr:  quccs  , nc  pourroicnt  échapper  au  lupplice  que  menteroit  un 
Jife>enit7pro-  Crime.  Jamais  ce  foupçon  n’a  eu  lieu  à Paris , où  tout 

vmccj,  &c.  le  commerce  des  halles  pour  le  pain  fe  fait  en  farines.  II 
Art.  III.  étoit  cependant  néceffaire  de  vérifier  ce  fait,  pour  détruire 
Sutiifftmen:  ^es  bruits  injuricux  : on  fit  en  Janvier  1771  , à l’Académie  de 
économique  à Dîjon , dcs  cxpérienccs  qui  conftaterent  que  ces  farines  étoient 
* **  pures  & fans  mélanges.  L’expofé  de  ces  expériences  a été  rendu 
public  par  la  voie  de  l’impreflion  ( i ). 


( I ) Nous  allons  donner  un  pré- 
cis de  CCS  expériences  , afin  qu’elles 
puifient  fervir  de  guide  à ceux  qui 
fe  trouveroient  dans  le  cas  de  foup- 
çonner  des  mélanges  terreux  dans 
les  farines. 

On  a opéré  fur  deux  livres  de 
farine  , une  de  blanche  & une  de 
bife , que  l’Officier  de  Police  avoir 
chargé  des  perfonnes  de  confiance 
de  fe  procurer  dans  les  magafins  , 
fans  que  le  Meunier  pût  fe  douter 
de  l’efl'ai  qu’on  vouloir  faire.  1°.  On 
a verfé  fur  la  farine  de  l'une  & l’au- 
tre efpece  , de  l’acide  nitreux , & 
il  n’en  eft  réfiilté  aucune  effervef- 
cence  ; ce  qui  feroit  arrivé  , fi  elles 
eufient  contenu  de  la  chaux , du 
plâtre  OH  de  la  craie. 

2°.  Comme  on  poiirroit  imagi- 
ner que  la  farine  , dans  fon  état  de 
féchereffe,  fe  feroit  oppofée  à l’ef- 
fervefcence  , on  a détrempé  un  peu 
de  cette  farine  avec  de  l’eau,  & 
l’on  y a ajouté  un  peu  de  nitre 
fumant  ; mais  le  mélange  n’a  pas 
produit  le  plus  léger  mouvement. 


3°.  Sur  une  autre  portion  de  ces 
farines  délayées  , on  a verfé  une 
folution  de  mercure  par  l’acide  ni- 
treux , & il  ne  s’eft  fait  ni  effervef- 
ccnce,  ni  précipité  du  métal.  Pour 
peu  qu’il  s’y  fût  trouvé  de  fubftan- 
ce  calcaire  , il  y auroit  eu  un  pré- 
cipité métallique , à raifon  de  l’affi- 
nité des  fubftances  calcaires  avec 
les  acides. 

4°.  On  a mis  en  digefiion  une 
portion  de  ces  farines,  dans  deux 
bocaux  de  verre  remplis  d’eau.  Ces 
bocaux  ont  été  mis  dans  un  bain 
de  fable  échauffé  par  un  feu  fou- 
tenu  vingt-quatre  heures;  la  digef- 
tion  a été  continuée  quinze  jours  à 
froid,  & le  mélange  fouvent remué 
pour  faciliter  l'aâion  de  l'eau  fur 
toutes  les  parties  de  la  farine.  La 
furface  de  l’eau  des  bocaux  ne  s’eft 
point  couverte  de  la  pellicule  faline 
& colorée , qu’auroit  donnée  la 
chaux  ou  le  plâtre  ; l’eau  n’a  jamais 
perdu  fon  infipidité  , & fon  mé- 
lange avec  la  teinture  de  toiu-nefol 
n’en  a point  changé  la  couleur  en 
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Le  bas  prix  des  farines  économiques  vendues  en  détail  , 
comparé  à la  cherté  du  pain  dans  ces  années  diletteufes , étoit 
fans  doute  la  principale  caufe  de  ces  bruits;  ce  qui  faifoit 
l’avantage  du  Peuple , étoit  le  fujet  de  fes  plaintes.  La  fagefle 
des  Magiftrats  les  mieux  intentionnés  ne  peut  rien  contre  la 
prévention  d’un  Peuple  aveuglé  fur  fes  plus  chers  intérêts;  ils 
conviennent  eux-mêmes  que,  pendant  la  durée  de  cet  établifie- 
ment , ils  ne  recevoient  plus  aucunes  plaintes  contre  les  Bou- 
langers qui  étoient  auparavant  toujours  mal  fournis  en  pain 
bourgeois  & encore  plus  mal  en  pain  bis.  Quoique  les  grains 
fuflent  alors  plus  chers  ( en  1 770  & 1771),  qu’ils  ne  l’avoient 
été  depuis  long-temps , la  tranquillité  régnoit  parmi  un  Peuple 
inquiet  & turbulent , fans  ceffe  animé  par  la  crainte  de  man- 
quer de  pain  au  premier  marché  moins  fourni  que  les  autres  ; 
crainte  qui  augmente  encore  le  mal  & la  cherté , en  faifant 
renchérir  le  grain  & fermer  les  greniers.  On  en  a fait  de  trif- 


Chap.  vil 

Etuhlijfemtns 
dt  la  mouturt 
économique  en 
differentes  Pro» 
vinces,  Oe, 

Art.  IIL 

Etahlijfement 
de  la  mouture 
économique  à 
Dijon  à 
Truies, 


verd.  On  n’a  remarqué  aucun  pré- 
cipité terreux  dans  les  bocaux  en 
les  agitant,  & pendant  cette  lon- 
gue digefhon  , on  n’a  jamais  trouvé 
qu’un  mucilage  très-pur  & infipide. 

On  a gâché  une  portion  de 
ces  mêmes  farines  avec  un  peu 
d’eau  &on  les  a lailTé  fécher.  Après 
leur  dellîcation , elles  fe  font  ré- 
duites en  farine , comme  aupara- 
vant, fans  qu’on  y ait  reconnu  au- 
cune elpece  de  concrétion.  On  a 
calciné  une  autre  portion  de  ces 
farines  dans  des  creufets  bien  luttés. 
La  calcination  complette  n’a  donné 
qu’un  charbon  léger  & friable , qui , 
étant  hiimefté,  n’a  donné  aucune 
concrétion  g)'pfeufe,  comme  il  fe- 


roit  arrivé , fi  on  y avoit  mis  du 
gypfe  réduit  en  poudre  & non 
calciné. 

6°.  On  a fait  un  petit  pain  du 
refiant  des  farines,  ce  pain  étoit 
très-bien  levé , & a été  reconnu  de 
bonne  qualité.  On  en  a coupé  la 
mie  en  pjufiem-s  tranches  pour  la 
tenir  en  digeftion  pendant  cinq 
jours , fans  qu’on  y ait  pu  apper- 
cevoir  ni  fentir  une  feule  molécule 
de  fubftances  étrangères. 

Rien  ne  manque  à l'exaflitude  de 
ces  expériences  ; on  auroit  feule- 
ment dû  les  réitérer  fur  des  farines 
fophifiiquées  à delTein , afin  de  com- 
parer les  réfultats. 
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Etabliffcmtns 
de  la  mouture 
économique  en 
differentes  Pro^ 
vincesf  Oc, 

Art.  III. 
Eîabîijffement 
de  la  mouture 
économique  J 
Dijon  O à 
Troies, 
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tes  épreuves  à Dijon , à Rouen , à Troies  & dans  plufieurs 
Villes  du  Royaume.  Si  les  Villes  étoient  fournies  de  Marchands 
Fariniers,  qui  feroient  des  amas  de  grains  pour  les  exploiter  & 
les  revendre  en  farines,  on  neferoitplus  expofé  à ces  malheurs  ; 
la  concurrence  feroit  baifler  les  prix  & empêcheroit  les  frau- 
des J l'on  ne  crieroit  plus  contre  l’exportation  dont  on  ne  fen- 
tiroit  alors  que  les  bénignes  influences,  & la  nécefllté  dont 
elle  eft  dans  les  années  abondantes , pour  donner  aux  travaux 
du  Laboureur  une  valeur  capable  de  foutenir  fa  culture  & fes 
avances.  Ce  font  ces  vues  patriotiques  qui  ont  décidé  MM.  les 
Elus -Généraux  des  Etats  de  Bourgogne  à accorder  au  fleur 
Buquet  une  gratification  annuelle  de  600  livres , pour  encou- 
rager, par  cet  exemple,  d’autres  perfonnes  à tenter  les  mêmes 
établiflemens  ( i ). 

Les  mêmes  motifs  ont  engagé  les  Etats  de  Bretagne  à favo- 
rifer,  par  des  encouragemens,  des  louanges  & des  fecours  réels, 
la  conftruftion  d’un  moulin  économique  par  fleur  Granville. 
Ils  lui  ont  accordé,  par  Délibération  du  2 Mars  1769,  une 
bourfe  de  jetons  & l’afféagement  de  deux  journaux  de  terre 
au  delTous  de  fon  moulin  à Ceflbns , &c. 

Le  Chapitre  de  l’Eglife  de  Troies , qui  avoir  des  moulins 
en  propriété , voulut  faire  jouir  cette  Ville  des  avantages  de 
la  mouture  par  économie  & du  commerce  des  farines  ; il  a 
fait  conftruire,  fous  la  direftion  du  fleur  Buquet,  des  moulins 


( I ) Voyez  à ce  fujet  le  petit 
Mémoire  imprimé  à Dijon  chez 
Frantin  en  1769,  que  nous  avons 
préfenté  aux  Etats  de  Bour- 
ogne,  & dans  lequel  nous  nous 
attons  d’avoir  démontré  jufqu’Â 
l'évidence  , les  avantages  de  la 


mouture  économique  & du  com- 
merce des  farines  en  détail  : ce 
Mémoire  fût  approuvé  par  les  Offi- 
ciers municipaux  de  la  Ville  de 
Dijon  , & imprimé  par  Iciur  ordre 
exprès.  Voyez  la  table  du  Journal 
des  Savans  en  1770  & 1771. 
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économiques  , dont  le  plan  & les  devis  feront  quelques  jours 
rendus  publics.  Cette  méchanique  peut  être  regardée  comme  un 
chef-d’œuvre,  malgré  fa  fimplicité  , & nous  avons  admiré  plu- 
fieurs  fois  le  parti  que  le  fieur  Buquet  a fu  tirer  d’un  local 
gênant.  Il  y eut  d’abord  une  Société  pour  l’exploitation  de  ces 
moulins,  appellés  les  moulins  Gaillard.  Par  ce  Traité  de  Société, 
du  11  Mars  1769,  on  deftinoit  un  fonds  de  30000  livres  à 
l’achat  des  grains,  & il  devoir  toujours  y avoir  en  magafin  un 
fonds  de  fix  milliers  pefant  de  farine  , pour  le  befoin  du  Pu- 
blic, &c.  mais  par  la  fuite  le  fieur  Buquet  refta  feul  chargé 
de  cette  exploitation. 

Ce  Traité  avoir  été  précédé  quelques  jours  auparavant  d’un 
procès-verbal  fait  en  préfence  des  Adminillrateurs  de  l’Hôpi- 
tal de  Troies,  qui  conftatoit  les  avantages  de  la  mouture 
économique  fur  celle  en  grofle. 

Suivant  ce  procès-verbal  du  y Mars  1769,  huit  boiffeaux 
de  froment  de  la  fécondé  clalTe  de  1768,  pefant  280  livres, 
moulus  par  économie  au  moulin  du  Chapitre , ont  produit  en 
pain  blanc  zi8  livres  de  premier  pain,  & 84  livres  de  fécond 
pain.  Total 

Huit  boifleaux  de  feigle,  du  poids  de  276  livres  i net, 
moulus  à la  même  méthode,  ont  produit  en  pain  . . 265  liv. 

Les  huit  boifleaux  de  bled , pefant  280  livres  8 onces  net, 
ont  produit,  par  la  mouture  ordinaire  ^ ^14  livres  13  onces 
de  pain  de  première  qualité , & 47  livres  i de  fécond  pain. 

* 3-6 1 liv.  5 on. 

Les  huit  boifléaux  de  feigle,  pefant  278  livres  i net,  ont 
produit  en  pain  243  livres 

Ainfi  la  mouture  économique  a rendu  39  livres  f de  pain 


Chap.  vu. 

de  la  mouture 
économique  en 
differentes  Pro* 
vinces , Oc, 

Art.  III. 

Etablffement 
de  la  mouture 
économique  à 
Dijon  O 
Truies, 


CriAP.  VII. 
EtahUJfcmens 
de  la  mouture 
économique  en 
différente!  Pra» 
vinces,  &c. 

Art.  III. 

Etahl'ffement 
de  la  mouture 
économique  J 
Dijon  & à 
Trotej, 
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de  plus  que  la  mouture  ordinaire  fur  les  huit  boiffeaux  de 
froment;  ce  qui  fait  79  livres  de  pain  par  fetier  de  Troies , 
compofé  de  16  boiffeaux.  La  même  méthode  a tiré  20  liv. 
de  pain  de  plus  fur  les  huit  boiffeaux  de  feigle  ; ce  qui  fait 
40  livres  par  fetier  de  feize  boiffeaux. 

Le  bénéfice  de  cet  excédent  en  pain  eff  peu  de  chofe, 
lorfqu’on  le  met  en  parallèle  avec  celui  de  l’augmentation  de 
qualité  du  pain  produite  par  la  bonne  mouture.  Voici  les  ter- 
mes du  procès-verbal  : « Avons  fait  la  comparaifon  des  deux 
» pains,  tant  en  bled-froment  qu’en  bled-feigle,  & nous 
» avons  trouvé  ceux  de  la  mouture  économique  infiniment 
» fupcricurs  en  goût,  qualité  & blancheur,  à celui  de  la 
» mouture  ordinaire,  ce  que  nous  eftimons  pouvoir  faire  une 
» différence  de  Jîx  deniers  par  livre  >*. 

Sur  ce  pied,  outre  la  valeur  de  79  livres  de  pain  de  plus 
par  fetier  de  Troies,  il  y auroit  encore  un  bénéfice  de  15 
livres  2 fols  fur  chaque  fetier  de  bled  pour  l’augmentation  de 
qualité  du  pain,  à rnifon  de  fix  deniers  par  livre,  fur  la  quan- 
tité de  604  livres  de  pain  par  fetier  ; en  réuniffant  ces  deux 
bénéfices  fur  la  quantité  & fur  la  qualité,  il  fe  trouveroit  une 
fomme  de  25  livres  par  fetier  de  Troies  , en  faveur  de  la 
mouture  économique.  Quel  profit  énorme  pour  ceux  qui  fe 
mêleront  de  ce  commerce  , & cela  par  une  fpéculation  "qui 
procure  du  pain  au  Peuple , & qui  épargne  l’inutile  confom- 
mation  des  bleds  en  nature  ? 

L’établiffement  du  fieur  Buquet  à Troies  le  mit,  non-feu- 
lement à même  de  fecourir  cette  Ville  & fes  environs,  dans 
la  cherté  exceflive  & inopinée  qui  précéda  la  récolte  de  1770, 
mais  encore  d’envoyer  des  farines  jufqu’en  Bourgogne,  à la 
follicitation  preffante  des  Magiftrats.  C’eft  fur -tout  à la  Ville 
de  Beaune  qu’il  porta  les  plus  prompts  fccours,  en  y faifant 
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palTer,  au  prix  coûtant  du  grain,  plufieurs  charriots  de  petites 
farines  pour  les  Pauvres  qui  les  enlevoient  l’argent  à la  main, 
avant  même  qu’elles  fuflent  enmagafinées.  Il  pourroit  montrer 
des  lettres  & des  certificats , dans  lefquels  on  avoue  qu’on 
lui  doit  le  falut  de  cette  Ville. 

La  Capitale  de  la  Bourgogne  fe  trouvoit  alors  dans  une 
fituation  egalement  fâcheul'e  & preflante,  lorfque  la  généroiité 
du  Parlement  de  Dijon  fit  un  fonds  confidérable  pour  fub- 
venir  aux  befoins  du  Peuple.  Nous  fûmes  chargés  par  MM. 
les  Commiflaires  du  Parlement  d’écrire  au  fieur  Buquet,  pour 
faire  venir  des  farines  économiques  dans  un  temps  où  la  Ville 
& les  environs  n’avoient  pas  de  bled  pour  huit  jours  de  con- 
fommation,&  où  la  confternation  étoit  générale  (i).  Le  fieur 
Buquet , en  Citoyen  défintérefle , nous  adrefla  plufieurs  char- 
riots de  farines,  dont  la  fleur-farine,  ou  de  première  qualité, 


Chap.  vu. 

de  Li  mouture 
économique  en 
dÿcrentes  Pro- 
vinces , 6'c. 
Art.  III. 

Etubiijfcment 
de  ta  mouture 
économique  â 
J)  jon  6»  à 
Troies. 


^ I ) Nous  pourrions  citer , à la 
gloire  du  Parlement  de  Dijon , plu- 
fieurs occafions  pareilles,  où  ces 
MagiÛrats  refpeâables  font  venus  au 
fecours  du  Peuple,  dans  les  temps 
de  détrefle  , non -feulement  par 
des  réglemens  falutaircs,  mais  en- 
core par  des  dillributions  en  den- 
rées & en  argent.  On  en  trouvera 
plufieurs  exemples  dans  notre  DeJ- 
cription  h'tjloriqut  du  Duché  de 
Bourgogne,  dont  nous  avons  pu- 
blié les  deux  premiers  volumes  en 
fociété  avec  M.  l’Abbé  Courtépéc. 
Nous  donnerons  ailleurs  le  récit  de 
ce  qui  s’eft  paflé  lors  de  la  famine 
de  1709;  on  y verra  des  traits  de 
bienf  lifance , propres  à immortalifer 
notre  Parlement, &à  juftificrl’amour 
des  Peuples  pour  fes  Magùlrats.  C'eft 

Tome  II. 


à l'occafion  de  la  cherté  des  grains 
en  1770,  & à raifon  du  bas  prix 
des  farines  économiques,  comparé 
à celui  du  pain,  que  le  Parlement 
de  Dijon  fe  détermina  à faire  faire  à 
l’Abbaye  de  Citeaux  des  eflais  fur 
le  véritable  produit  des  grains  en 
farines  & en  pain,  afin  d'avoir dts 
rcfùltats  certains  pour  fervir  à fixer 
le  taux  ou  réglement  du  prix  du 
pain  , relativement  au  prix  des 
grains.  Nous  afliftàmes  à ces  ex- 
périences avec  MM.  les  CommifTai- 
res , en  qualité  de  Greffier-Commis. 
Le  Procès-verbal  a été  imprimé 
avec  une  differtation  d’un  (avant 
Magillrat.  Nous  en  rendrons  compte 
dans  le  dernier  chapitre  , à l’article 
des  tarifs. 
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- ne  fut  taxée  par  MM.  les  Commiflaires  qu’à  3 fols  6 deniers 

Chap.  VII.  iji  livre,  quoique  le  pain  valût  alors  cinq  lois  la  livre,  & 
df‘u''{‘oZ7re  qu  une  livre  de  cette  fleur- farine  pût  produire  environ  une 
^ demie  de  pain  fupcrieur  à celui  des  Roulangers.  Les 
vwcet,  &e.  Officiers  municipaux  s’adreffTerent , d’un  autre  côté,  àCorbeil, 
Art.  III.  d’où  ils  firent  venir  une  aflez  grande  quantité  de  farines,  pour 
Euiiiftmtnt  les  befoins  du  Public;  mais  la  diftance  des  lieux  & la  cherté 

ac  la  mouture  . . . , 

tionomiijue  à dcs  voitutes  en  augmcntoicnt  confidcrablement  le  prix.  D’ail- 
^ " l^urs  ces  farines  mouillées  en  route , s’étant  trouvées  altérées , 
on  obligea  les  Boulangers  à les  débiter.  Nous  avions  propofé 
un  moyen  de  les  rétablir,  en  les  mélangeant  avec  des  fons 
fecs,  pour  en  tirer  l’humidité,  & les  failant  peltrer  deux  fois 
par  jour  dans  des  greniers  aérés,  &c.  Mais  on  craignit  l’in- 
fuififance  de  ce  remede  , & que  les  farines  n’achevaflfent  de 
fe  corrompre,  fi  on  tardoit  à les  débiter.  Il  n’en  réfulta  au- 
cun inconvénient , & l’on  doit  les  plus  grands  éloges  au  zele 
des  Officiers  municipaux  qui  n’avoient  que  des  vues  pater- 
nelles, en  faifant  venir  de  fi  loin  de  quoi  approvifionner  la 
Ville. 

Telles  font  les  relTources  que  les  magafins  des  Meûniers  éco- 
nomes, ou  les  Marchands  Fariniers  fourniroient  dans  les  difettes, 
s’il  y avoit  des  magafins  de  farines  économiques  dans  toutes 
les  Villes.  Ceux  du  fieur  Buquet  à Lyon  portèrent  des  fecours 
jufques  dans  le  Dauphiné,  où  le  fieur  Buquet  avoit  déjà  fait 
un  voyage  en  1768.  Il  avoit  été  mandé  par  les  Adminiflra- 
teurs  de  l’Hôpital  de  Grenoble,  auxquels  il  donna  de  bons 
avis  fur  la  mouture  & l’état  des  dépenfes  à faire  pour  monter 
leur  moulin  par  économie.  On  fait  moins  de  perte  en  grains 
dans  cet  Hôpital  que  dans  les  autres , parce  qu’on  y mange 
le  pain  à tout  ; mais  les  Citoyens  qui  mangent  du  pain  blanc 
font  beaucoup  de  perte  ; ce  qui  rendroit  fort  utile  à Grenoble 
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un  établiflement  pareil  à ceux  de  Lyon , de  Dijon  & de 
Troies.  Il  feroit  d’autant  plus  utile  à Grenoble,  que  les  bleds  Chap.  vu. 
de  Dauphiné  étant  A'une  excellente  qualité^  un  moulin  éco- 
nomique  bien  monté  pourroit  donner  de  l’émulation  à «* 

^ Il  » t I»  ri*  diÿèrenus  Pr9* 

quelques  Négocians  de  Grenoble  pour  établir  une  fabrique  viacc4 , 6'C. 
de  farines , foit  pour  Grenoble , foit  pour  les  Ifles  ; ce  qui 
feroit  facile  à caufe  de  l’Ifcre  qui  eft  navigable  depuis 
Grenoble , & qui  fe  jette  dans  le  Rhône  entre  Thain  & 

Valence,  &c.  (i) 


Article  IV. 

Koyage  en  Guienne.  Expériences  faites  à Bordeaux 
& a Bourdeille, 

Le  commerce  des  farines  de  Minot  pour  nos  Qolonies  & Art.  iv. 
pour  l’Etranger,  fe  faifant  ordinairement  Bordeaux , il  impor- 
toit  de  faire  connoître  à cette  Ville  les  avantages  de  la  mou- 
ture économique,  afin  de  montrer  à tous  les  Fabricans  de 
Minot,  qui  exploitent  des  farines  en  Guienne  & ailleurs,  par 
les  procédés  de  la  mouture  méridionale , que  cette  mouture  qu'ils 
regardent  comme  préférable  à toutes  les  autres,  eft  encore 
bien  éloignée  du  degré  de  perfeéHon  qu’on  pourroit  lui  don- 


^l)  Ceci  paroit  fuppofer  l’exé- 
cunon  du  canal  deDonzerre,  pro- 
jeté en  1718,  mais  qui  n'a  jamais 
eu  d’exécution  ; l’ifere  ne  fert  qu’à 
flotter  & porter  des  radeaux  ; les 
bouches  du  Rhône  font  impratica- 
bles , & empêchent  que  le  com- 
merce maritime , & celui  de  toutes 


les  Provinces  arrofées  par  le  Rhône, 
ne  puiflent  tirer  parti  de  ce  beau 
fleuve.  Voyez  fur  ce  fujet  l’article 
canaux  de  navigation  & tTarrofagey 
dans  les  Supplémens  de  l’Encyclo- 
pédie , où  nous  avons  traité  cetts 
matière  à fond. 
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***"‘*'^^  ncr,  & qu’elle  le  cede  en  tout  à celle  dite  par  économie, 
Chap.VII.  qyoj  qu’e,^  djfg  Malouin. 

df'îa'momurt  Le  Minillte,  à qui  la  France  devra  la  promulgation  de  cet 
d°f"7nus‘pr^.  Ouvrage , étoit  trop  éclairé  pour  omettre  les  moyens  de 
y mets,  6**:.  s’afliirer  fi  la  mouture  économique  étoit  propre  à favorifer  l’ex- 
Art.  IV.  pQrtr.tion  des  farines  par  mer,  11  concerta  pour  cet  effet  avec 
Gui^nHr,  £■".  M*  Boutin,  lors  Intendant  de  Bordeaux,  les  moyens  d’établir 
folidement  la  mouture  par  économie  dans  cette  Ville  com- 
merçante. On  drefla  en  conféquence  une  inllruftion  au  fieur 
Buquet , fur  la  maniéré  dont  il  s’y  prendroit  pour  remplir  les 
vues  du  Miniflre  à Bordeaux,  & delà  fe  rendre  à Bourdeille 
en  Périgord , Baronnie  appartenante  à M.  Bertin , qui  vouloit 
procurer  à fes  Vafiaux  les  avantages  dont  il  avoit  fait  jouir 
plufieurs  autres  Villes  du  Royaume.  Le  fieur  Buquet  fut  en- 
core chargé  d’examiner , tout  le  long  de  fa  route , l’état  des 
moulins,  & la  maniéré  de  moudre.  11  partit  au  mois  d’Août 

1766,  & rendit  compte  de  fa  commifiion  lorfqu’il  en  eut 
rempli  l’objet.  II  fit  imprimer,  l’année  fuivante  à Dijon,  en 

1767,  les  obfervarions  qu’il  avoit  faites  dans  ce  voyage; 
mais  ce  Mémoire  étoit  trop  informe  pour  donner  une  idée 
fuffifante  de  l’Art  que  nous  avons  tâché  de  développer  dans 
cet  Ouvrage.  Celui  qui  fe  chargea  de  rédiger  le  Mémoire 
du  fieur  Buquet,  employa  le  ftyle  & les  exprefiions  d’un 
homme  de  cet  état , pour  y conferver  de  la  vraifemblance. 

La  première  Ville  défignée  fur  la  route  du  fieur  Buquet , 
fut  celle  de  Blois , dont  tous  les  moulins  font  fur  bateaux  conf- 
truits , à peu  près , comme  ceux  de  Lyon , avec  une  grande 
roue  & un  feul  rouet,  qui,  prenant  dans  une  lanterne,  fait 
tourner  la  meule.  Le  fieur  Buquet  obferve  avec  raifon , que  fi 
CCS  moulins  étoient  à double  harnois , c’eft-à-dire  , avec  un 
hériflbn  & un  pignon  de  plus  ( comme  ceux  qu’il  a fait  mon- 
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ter  à Lyon  ) , ils  pourroient  egalement  aller  au  double , fur- 
tout  dans  les  eaux  baffes.  Aucun  de  ces  moulins  ne  blute,  fi 
Ton  n’en  excepte  ceux  que  M.  de  Chaumont  fait  exploiter  à 
trois  lieues  environ  de  Blois  , pour  le  fervice  des  Colonies. 
Tous  les  Boulangers  de  Blois  blutent  chez  eux, & après  avoir 
pris  la  fleur-farine  pour  en  faire  le  pain  blanc , ils  mélangent 
confufément  les  gruaux  blancs  &:  bis-blancs  pour  en  faire  le 
pain  bis.  Cet  emploi  du  blanc  d’un  côté , & du  bis  de  l’autre , 
diminue  la  qualité  des  deux  fortes  de  pain , & oblige  néan- 
moins de  les  vendre  plus  cher  au  Public  , foit  à caufe  du  dé- 
chet, foit  à caufe  du  retard  pour  le  travail  de  la  bluterie  ; 
quoique  les  bleds  y foient  de  bonne  qualité , les  moutures  y 
font  tellement  défeéfucufes  , que  ceux  des  Boulangers,  plus 
curieux  d’employer  de  belles  marchandifes,  font  obligés  de 
faire  venir  des  farines  choifies  d'Etampes  & de  Verfailles.  Par 
la  méthode  du  Boulanger  , on  juge  que  celle  du  Particulier 
qui  fait  fon  pain  chez  lui , n’eft  pas  meilleure. 

Les  moulins  de  Tours  y font  conffruits,  comme- à, Blois  , fur 
des  bateaux  -,  la  mouture  s’y  fait  de  mênje , & le  pain  y dl 
auffi  mauvais.  Cependant,  comme  au  moyen  des  faffemens  on 
extrait  les  gruaux  des  gros"  fons , & qu’on  les  mêle  en  nature 
avec  la  fleur-fiirine , le  pain,  quoique  groffier  en  apparence, 
en  cft  un  peu  plus  favoureux  & plus  nourriffant.  Les  Meuniers 
de  Tours  favent  fi  mal  établir  leurs  meules  fur  champ  , qu’elles 
perdent  de  leur  vélocité , qu’elles  écraftnt  mal  le  grain  & font 
fujettes  k s’encrapper  (s’arrêter  tout  court)  fur-tout  quand  le 
grain  eft  humide,  ou  lorfque  les  eaux  baffes  diminuent  la  force 
des  moulins.  L’Hôpital  de  la  Charité  de  Tours,  habité  parfix 
ou  fept  cents  perfonnes,  fait  moudre  des  méteils  pour  fa  con- 
fomniation  : la  mouture  de  ces  mélanges  de  grams  fe  fait  tou- 
jours mal , parce  que  ces  deux  efpcces  de  grains  ( ne  différaffent- 


Chap.  VII. 
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d §erentes  Pro» 
vtnees  y 
Art.  I V. 
<n 

Guitnne , &c* 


Digitized  by  Google 


390  TRAITÉ  DEJLA  MOUTURE 

- • ™ elles  que  dans  le  compofé  extérieur)  (i),  s’entrenuifent  dans 

Chap.  vu.  jg  broiement  fous  les  meules , & conféquemment  ne  peuvent 

Etablijfcmens  , , r«*  r • o •!  .p 

la  mouture  rendre  qu  une  tanne  imparfaite  & en  moindre  quantité.  On  fait 
moudre  du  froment  pur  dont  on  tire  la  fleur  pour  faire  le  pain 

vîntes,  &c.  desOfiieiers,  & on  mêle  les  gruaux  blancs  ôf  bis  reftés  après 

Art.  1\.  prélèvement  avec  la  farine  du  méteil  ; mais  on  a vu  dans 

9 oya^  en  * 

Cuienni , 6-t.  l’article  de  l’Hôpital  de  Paris , combien  l’emploi  des  gruaux 
en  nature  étoit  préjudiciable  aux  Maifons  de  Charité,  tant 
pour  l’intérêt  pécuniaire,  que  pour  la  qualité  du  pain. 

A Chatelleraut  & Poitiers , les  moulins  font  de  pied  ferme  ; 
ils  font  fi  mal  conftruits  & fi  mal  ajuftés,  qu’ils  ne  font  que 
la  moitié  de  l’ouvrage  qu’ils  devroient  faire.  Dans  les  années 
feches  & lorfque  les  eaux  font  balTes , le  Public  eft  expofé  à 
manquer  de  farine.  La  mouture  de  ces  deux  Villes  fe  fait  en 
brute  ou  groflfe  farine , après  quoi  chacun  palTe  fes  farines  au 
fortir  des  moulins.  Le  pain  blanc  n’y  vaut  pas , à beaucoup 
près , celui  de  Blois  & de  Tours  ( comme  il  fe  fait  beaucoup 
de  nourrilTages , le  Payfan  eft  dans  l’habitude  d’extraire  les 
grons  fons,  pour  les  donner  aux  beftiaux  & volailles;  ce  qui 
rend  fon  pain  moins  mauvais , mais  occafionne  d’un  autre 
côté  perte  de  farine  adhérente  aux  fons  mal  écurés. 

La  mouture  eft  à peu  près  fur  le  même  pied,  depuis  Poi- 
tiers jufqu’à  Bordeaux , & de  Bordeaux  jufqu’à  Blaye. 

Les  moulins  de  Bordeaux  & des  environs  font  prefque  tous 
conftruits  à cuvette  (2)  ,■  ce  qui  préfente,  à la  vérité,  un  mécha- 


( 1 ) Voyez  ce  qui  a été  dit  ci- 
devant  , chapitre  V.  page  236.  & 
dans  le  Difeours  préliminaire,  par- 
tie première,  fur  la  mouture  aéfa- 
vantageufe  des  méteils. 

(2)  On  peut  voir  la  defeription 
moulins  à cuvetu,  dans  la  fécondé 


parde  du  Difeours  préliminaire,  où 
nous  avons  donné  celle  des  moulins 
du  Bafade  à Touloufe , qui  font  tous 
â cuvette,  & qui  peuvent  fervir  d’e- 
xemple pour  conflrulre  des  moulins 
de  pied  ferme  dans  les  rivières,  fans 
gêner  la  navigation. 
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nifme  des  plqs  Amples,  mais  en  même  temps  fart  embarraflant 
pour  pouvoir  bien  pofer  les  meules.  Généralement  parlant, 
tous  les  Meuniers  de  ces  cantons  ne  les  favent  ni  drcfler  ni  pi- 
quer , au  moyen  de  quoi  la  farine  fort  tellement  échauffée  de 
deffous  les  meules , qu’il  faut  néceffairement  la  laifler  repofer 
avant  de  pouvoir  la  bluter  & la  convertir  en  pain.  D'un  autre 
côté  , il  faut  à ces  moulins  ainA  gênés , une  quantité  d’eau 
pliis  confidérable,  ce  qui  les  expofe  à manquer  en  temps  de 
féchereffe.  Tous  ces  moulins  ne  font  que  des  farines  en  brute ^ 
autrement  dites  en  groA'e,  & les  Boulangers,  comme  ceux 
de  toute  la  Guienne  , font  dans  le  mauvais  ufage  de  bluter 
chez  eux , & par-là  fe  mettent  dans  le  cas  de  perdre  comme 
ceux  de  Blois  & de  Tours.  Les  Particuliers  qui  font  leur  pain, 
faffent  aufli  chez  eux , ce  qui  leur  occaAonne  une  perte  de  temps 
confidérable , & d’environ  un  huitième  de  grains  en  nature. 
11  en  eft  de  même  des  trois  Hôpitaux  de  Bordeaux.  Le  Aeur 
Buquet  At  monter  un  moulin  par  économie  dans  l’IAe  St. 
Georges,  Village  près  Bordeaux , où  fut  faite  l’expérience  par 
comparaifon  des  deux  moutures  : nous  en  parlerons  après  l’avoir 
fuivi  dans  fa  tournée. 

Les  moulins  de  la  Réole  font  fur  des  bateaux  placés  au  mi- 
lieu de  la  Garonne , dont  ils  gênent  la  navigation , comme 
celle  du  Rhône  l’ell  à Lyon. 

Le  méchanifme  de  ces  moulins  n’eft  pas  mauvais , & l’on 
pourroit , avec  une  dépenfe  médiocre  , venir  à bout  de  les 
monter  par  économie.  Le  Aeur  Buquet  affure  qu’en  fuivant  le 
devis  qu’il  a donné  à cet  égard  , les  moulins  toumeroient  plus 
vite  , feroient  de  meilleure  farine  & ne  gêneroient  plus  la  na- 
vigation , parce  qu’on  ne  feroit  plus  obligé  de  les  tenir  au 
milieu  du  fleuve.  Quelques-uns  de  ces  moulins  moulent  en 
brute  ou  grolTe  farine , ce  qui  opéré  toujours  la  même  perte 
& le  même  déchet. 


Ch  AP.  Vir. 
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Tous  les  autres  moulins  de  la  Réole  font  occupés  par  les 
Fabricans  de  Minoi , qui  font  bluter  chez  eux  à giands  frais. 

Ils  envoient  la  fleur-farine  aux  Ifles , vendent  enfuite  les 
gruaux  les  plus  blancs  , qu’ils  appellent /Zot/’/c,  z livres  lofols 
de  moins  par  quintal , & les  i^rc(Ulons , loo  fols  moins  que  la 
fleur -farine.  Ils  tirent  encore  par  un  reblutage  des  petites 
recoupes  qu’ils  appellent  repaies  i mais  pour  en  avoir  le  débit, 
il  faut  qu’ils  attendent  le  temps  de  cherté , parce  qu’alors  ITn- 
digent  acheté  ces  repaffes  pour  en  faire  de  mauvais  pain  : 
tant  de  patience  & d’induftrie  n’empêche  pas  qu’il  n’y  ait 
toujours  de  la  perte  dans  cette  mouture , parce  que  la  bluterie 
eft  un  moyen  infuffil'ant  pour  détacher  la  farine  qui  refte  adhé- 
rente au  fon.  Les  bluteries  cylindriques  à la  main , où  la  farine 
entière  roule  circulairement,  fans  efforts  ni  agitation  , font  bien 
moins  propres  à faflêr,  que  les  bluteaux  lâches  d’étamine  for- 
tement fecoués  par  une  baguette.  Les  gazes  & cannevas  de 
ces  bluteries  font  fujets  à s’engraifler , alors  toute  la  farine  pafle 
avec  les  fons , & il  faut  recommencer  l’opération.  Quelque 
perfcflion  que  l’on  donne  à la  bluterie  , elle  ne  pourra  jamais 
écurer  les  fons;  il  n’y  a que  le  coup  de  la  meule  qui  en  puifle 
venir  à bout , & en  meme  temps  broyer  les  gruaux  qui  font 
trop  durs  pour  être  écrafés  dès  la  première  fois.  Leur  fimplc 
& leurs  grejtllons,  qui  fe  vendent  bien  au  dclTous  de  leur  fleur- 
farine  , vaudroient  au  contraire  davantage  s’ils  étoient  re- 
moulus. Leurs  moutures  font  tellement  étoufiees  & échauffées , 
qu’il  faut  nécelfairement  attendre  que  la  farine  foit  repofée 
avant  de  pouvoir  la  bluter  ; cette  efpece  de  rejfui  occaflonne 
une  fermentation  qui  tend  à faire  corrompre  la  farine , fi  l’on 
manque  l’occafîon  de  la  faire  bluter  à propos}  & quoi  qu’en 
dife  M.  Malouin  , c’ell  un  très-grand  défaut  dans  cette  mou- 
ture, & jamais  la  fermentation  ne  détache  aufll-bicn  les 

farines 
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farines  adhérentes  au  fon , que  le  feroicnt  la  mouture  écono- 
mique qui  enleve  légèrement  les  pellicules  , les  bluteaux 
lâches  frappés  par  une  baguette  qui  fecoue  la  farine  au  fortir 
des  meules,  & le  remoulagc  approprié  des  gruaux. 

On  voit  à Marmande  & à Aiguillon  (i)  plufieurs  beaux 


(i)  Nous  avons  appris  depuis, 
que  le  fteur  Labat,  habile  Négociant, 
aidé  par  un  des  Eleves  du  fieur  Bu- 
quet,  avoit  monté  à Marmande  une 
magnifique  Fabriqut  dt  Minot , par 
la  mithode  économique.  Une  feule 
cage  contient  fix  moulins  qui  font 
mouvoir,  dans  les  étages  fupérieurs , 
des  bluteries  à fons  gras,  & toutes 
les  machines  à nettoyer  les  grains, 
&c. 

Le  commerce  des  farines  de  Minot 
à Marmande,  Aiguillon,  &c.  repren- 
droit  toute  fon  ancienne  vigueur , 
fi  l’on  fuivoit  l’exemple  du  fieur 
Labat , & vivifîeroit  tout  le  Pays , 
fur  tout  fl  l’on  exécutoit  le  canal  de 
jonflion  de  l’Adour  par  la  Douze  à la 
Garonne  par  la  Baife  près  Aiguillon, 
projeté  par  M.  le  Comte  de  Mon- 
taiiÉcr.  Nous  rendîmes  compte  de 
ce  projet  & de  fes  avantages,  dans 
un  Mémoire  que  nous  envoyâmes 
À M.  Turgot  en  177J , furies  moyens 
de  rendre  la  France  fioriffante  par  la 
navigation  intérieure , les  canaux  ifar- 
rqfage  & de  defféchement , 6rc.  nous 
allons  en  extraire  une  partie  de  ce 
qui  regarde  le  canal  if  Aiguillon. 

Le  port  de  Bayonne,  foiivent 
fermé  par  une  barre  changeante, 
ell  ifolé  à la  pointe  occidentale,  de 
la  France , vers  les  Pyrénées , & 
n’a  aucune  communication  avec  les 
Provinces  voifines;  cependant  cette 
Tome  II, 


communication  feroit  facile  par  la 
Baife  à Aiguillon  , pour  aller  join- 
dre le  Mont-dc-Marlàn  où  la  Douze 
efl  navigable  jufqu’à  Bayonne.  Le 
point  de  partage , entre  Aiguillon  & 
Mont-dc-Marlan,  feroit  à Cabaret, 
& poiirroit  fournir  un  volume  d’eau 
fix  fois  plus  confidérable  que  le 
magafin  de  St.  Ferriol,  qui  nourrit 
le  canal  royal  de  Languedoc  : la 
pente  naturelle  des  eaux  qui  cou- 
lent, d’un  côté,  dans  la  Douze, 
& de  l’autre,  dans  la  Garonne, in- 
diquent la  facilité  de  ce  nouveau 
canal.  Les  Habitans  du  Languedoc 
ayant,  par  le  canal  royal,  un  nou- 
veau débouché  dans  l’océan  , au 
port  de  Bayonne,  y enverront  tons 
leurs  vins  pour  l’Angleterre  & les 
Pays  du  nord  ; ce  que  le  privilège 
exclufif  de  la  Ville  de  Bordeaux 
les  a empêchés  de  faire  jufqu’à  pré- 
fent  : afhicllement  ils  font  forcés 
ou  de  brûler  leurs  vins  en  eau-de- 
vie,  & de  faire  une  confommation 
étonnante  de  bois , dans  une  Pro- 
vince où  il  efl  cher  & rare , ou  de 
rifquer  les  avaries  de  la  mer,  en 
faifnnt  le  tour  de  l'Efpagne , par 
le  détroit  de  Gibraltar,  auflî  pé- 
rilleux pour  le  commerce  que 
les  Ecumeurs  de  mer.  La  Gafeogne 
& les  Provinces  voifines  très-ferti- 
les en  bled , travailleroient  plus  de 
Minots  pour  la  Marine  & les  Colo- 
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moulins  de  pied  ferme,  où  il  y avoir  ci-devant  des  fabriques 
de  Minots  qui  ne  fubfiftent  plus.  Ces  moulins  travaillent  en 
grofle  pour  le  Public , & font  une  mouture  foible  & défec- 
tueufe.  Ceux  d’Aiguillon  refteroient  fouvent  fans  fervice,  s’ils 
ne  travailloient  quelquefois  pour  les  Fabricans  de  Minots 
établis  à Clérac,  Ville  voifine. 

Il  fe  fait  une  grande  fabrique  de  Minots  à Nérac  & à Clérac  ^ 
Villes  habitées  par  de  riches  Marchands , mais  les  moulins  y font 
aufli  défeflueux  pour  le  travail  qu’à  Bordeaux.  Ils  font  tous  à 
cuvette , & il  leur  faut  une  plus  grande  quantité  d’eau , par 


nies  : nos  ports  tireroient  des  lan^ 
des  & des  Pyrénées , le  goudron 
que  nous  fommes  obligés  d’aller 
chercher  en  Hollande  ; on  tireroit 
en  même  temps  des  Pyrénées  les 
fapins  reconnus  poiu:  être  les  meil- 
leurs, & les  bois  les  plus  propres 
à la  Marine.  Le  défrichement  des 
landes  de  Bordeaux,  le  defféche- 
ment  des  marais  le  long  des  côtes 
& dans  le  Bas-Médoc,  la  fixation 
des  dunes , l’établiffement  dkm  port 
fuperbe , & d’une  rade  immenle  au 
bafTin  d’Arcachon , &c.  &c.  feroient 
une  fuite  naturelle  du  projet  de 
jonâion  de  l’Adour  à la  Garonne. 

Si,  à l’exécution  de  ce  canal,  on 
ajoutoit  celle  du  canal  de  Beaucaire, 
qui  commimiqueroit  depuis  leRhône 
au  grand  canal  royal  par  les  étangs 
de  Mauguio  & de  Thau  ; celle  du 
canal  de  Bourgogne , qui  joindroit 
l’océan  à la  méditerranée , en  fai- 
fant  communiquer  la  Saône  à la 
Loire  ou  à la  Seine  ; celle  du  canal 
de  Champagne,  qui  joindra  la  Seine 


au  Rhin  par  l’union  de  l’Aifne  à la 
Meufe , & de  celle-ci  à la  Mofelle; 
celle  du  canal  de  Picardie , qui  doit 
joindre  la  Seine,  par  l’Oife,  & la 
Somme  à l'Efcaut , & delà  aux  ca- 
naux des  Pays-Bas  & de  la  Hol- 
lande ; alors  toutes  les  parties  de  la 
France  fe  trouveroient  liées  entre 
elles  par  le  commerce,  & difpofées 
à fe  fecourir  mutuellement  par  une 
diflribution  de  canaux , & une  com- 
munication bien  entendues.  De  quel- 
que point  du  Royaume  qu’on  vou- 
lût partir  , on  iroit  par  eau  à Paris, 
à Lyon  , à Marfeille , à Bordeaux , 
à Nantes , au  Havre,  en  Angleterre, 
en  Allemagne  ou  en  Hollande.  Joi- 
gnez à ces  avantages  le  defTéchement 
des  marais , l’irrigation  des  terres , 
par  le  moyen  des  cannux  de  na- 
vigation & d’arrofage , &c.  & alors 
la  France  fera , après  la  Chine , 
l’Empire  le  plus  floriffant  de  l'Uni- 
vers. 

FclUtj  Gatli  nimiUm , fua  fi  hna  norint.  ) 
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rapport  au  grand  frottement  des  meules , quoique  la  mécha- 
nique  en  fort  des  plus  (impies.  Ils  font  fouvent  expofés  à man- 
quer  d’eau  dans  les  féchereffes,  & l’on  feroit  embarralTé  fans  Jt  u mouture 
le  voifinage  des  moulins  d’ Aiguillon.  On  peut  appliquer  aux  ‘J,ff“reiuc7pro- 
Fabricans  des  Minots  de  Nérac  & de  Clérac , ce  que  nous 
venons  de  dire  à l’article  de  la  Réole. 

La  mouture  étoit  très-mauvaife  à Bourdeille  dans  le  Périgord  ; Guienne,  6-c. 
mais  le  (leur  Buquet,  pour  fe  conformer  aux  intentions  du 
Miniftre,  à qui  cette  Terre  appartient,  y a monté  un  moulin 
économique,  8i  l’a  mis  en  état  de  pouvoir  fervir  de  modèle 
à tous  les  Propriétaires  de  la  Province  qui  voudront  en  faire 
autant , & il  en  a lailTé  la  conduite  à un  de  fes  Eleves.  On 
verra  plus  bas  l’épreuve  faite  à Bourdeille  5 quoique  le  moulin 
monté  à Bourdeille  ait  augmenté  de  force  & de  produit  avec 
meilleure  qualité  de  farine,  &:  par  conféquent  de  pain,  il  y 
a toujours  de  la  perte , à caufe  des  meules  qui  font  fort 
mauvaifes,  d’une  pierre  tendre  fans  yeux,  ou  rrop  pleine, 
fade  & nonchalante  pour  le  travail,  d’où  procédé  une  farine 
molle,  mal  féparée  des  gruaux , conféquemment  un  fon  fari- 
neux : le  feul  & unique  remede , pour  rendre  ce  moulin  par- 
fait , feroit  d’y  fubftituer  d’autres  meules  d’une  carrière  & 
d’une  ma(Te  plus  avantageufe  & mieux  choifie. 

Les  moulins  de  Périgueux  font  tous  à cuvette,  & la  mou- 
ture s’y  fait  comme  ci-devant  à Bourdeille , c’eft-à-dire , (î 
mauvaife , que  pour  parer  à cet  inconvénient , le  feul  moyen 
feroit  d’envoyer  en  Périgord  des  hommes  entendus  & capables 
de  réformer  tous  les  moulins  de  cette  Province.  La  mouture 
eft  beaucoup  meilleure  à Sarlat  qu’à  Périgueux,  parce  qu’on 
s’y  fert  de  meules  prifes  des  carrières  de  Bergerac , qui  font 
d’une  toute  autre  qualité  que  celles  des  environs  de  Bourdeille 
& de  Périgueux  } & comme  Sarlat  a l’avantage  d’avoir  des 
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moulins  à grandes  roues , ils  feroient  très-faciles  à monter  pour 
moudre  par  économie. 

La  petite  Ville  de  Bergerac  occupe  huit  à dix  moulins  pla- 
cés fur  une  petite  riviere  tombant  dans  la  Dordogne,  & ce  qu’il 
y a de  plus  curieux  dans  ces  moulins,  c’eft  qu’ils  font  pref- 
que  tous  à deux  & à trois  moulages  ( i ) , & les  meules  y font 
d’une  très-bonne  qualité;  mais  les  farines  s’y  font  toutes  en 
grolfe,  après  quoi  ils  blutent,  ils  faflent  & reflaflent,  & mal- 
gré toute  cette  main-d’œuvre  portée  au  dernier  période , ils 
font  encore  d’affez  grandes  pertes.  Le  fieur  Buquet  en  con- 
vainquit plulieurs  Fabricans  de  Minot,  qui  fe  décidèrent  à 
adopter  la  mouture  économique , fi-tôt  qu’ils  pourroient  fe  pro- 
curer des  Ouvriers  pour  monter  & conduire  leurs  moulins. 

Il  y a à Caftillon  & Sainte-Foy,  deux  Villes  arrofées  par 
la  Dordogne , plufieurs  moulins  fur  bateaux,  aufll  mal  montés 
qu’à  la  Réole,  quoique  la  qualité  du  pain  puiffe  être  com- 
parée à celle  du  pain  qu’on  mange  à Bergerac , mais  toujours 
avec  autant  & même  plus  de  perte  dans  les  manœuvres; 
nous  ne  dirons  qu’un  mot  de  l’expérience  faite  à Bourdeille. 


( I ) Ceft-à-dire  qu’il  y a deux 
à trois  moulins  dans  chaque  cage  , 
dont  Tiui  eft  réfervé  pour  les  me- 
nus grains , & l’autre  pour  les  bleds. 
On  leur  donne fucceflivement  l’eau, 
quand  elle  eft  en  trop  petite  quan- 
tité pour  les  faire  tourner  tous  deux 
à la  fois.  Il  feroit  bien  à fouhaiter 
que  dans  tous  les  moulins  à plu- 
fieurs  moulages,  on  réfervât  tou- 
jours le  même  moulage  à l’efpece 
de  grain  à laquelle  on  le  deftine. 
Ces  Meuniers , tout  ignorans  qu’ils 
font,  femblent  prévoir  que  chaque 
efpcce  de  grain  demanderoit  une 


qualité  de  meule  parbculicre , & 
une  taille  différente;  car,  fuivant 
l’efpece  des  grains , fuivant  qu’ils 
font  fccs  ou  humides , la  taille  & la 
meule  voudroient  être  changées, 
&c.  ce  qui  n’eft  pas  même  fend 
par  le  plus  grand  nombre  des  Meu- 
niers économes  qui  veulent  paffer 
pour  les  plus  entendus.  C’eft  une  des 
raifons  qui  fâifoient  dire  à M.  Bril- 
lon Duiierron  dans  fes  Obfervations 
fur  la  mouture  , qu’il  s’en  faut  bien 
que  la  méthode  économique  foit 
portée  à fon  dernier  degré  de  per 
feélion. 
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Par  le  procès-verbal  de  comparaifon  des  deux  moutures 
par  M.  Meyjoniflas,  Juge  Sénéchal  de  cette  Ville,  les  i} 
Novembre  & 4 Décembre  1766,  il  ne  s’eft  trouvé  d’augmen- 
tation par  quintal  que  6 livres  i de  pain  de  plus  en  faveur 
de  la  mouture  économique , ce  qui  eft  déjà  un  affez  grand 
avantage  pour  le  Public,  fur -tout  fi  l’on  ajoute  le  bénéfice 
de  la  qualité  du  pain , & d’une  plus  grande  quantité  de  pain 
blanc.  Mais  le  fieur  Buquet  obferva  ( & tous  les  aflillans  en 
convinrent)  que  les  bleds  de  1766  étant  brouillardés , ils  dé- 
voient produire  plus  de  fon  & moins  de  farine  ; que  les  eaux 
étant  très -baffes,  le  moulin  n’avoit  pas  la  force  convenable 
pour  moudre  dans  cette  expérience,  & que  les  meules  étant 
très-mauvaifes  ne  pouvoient  écurer  la  farine  du  fon,  comme 
le  feroient  de  bonnes  meules  : d’oii  il  étoit  aifé  de  conclure 
que  fi  nonobftant  tous  ces  inconvéniens  la  mouture  économi- 
que avoir  eu  l’avantage  pour  la  quantité  & la  qualité,  le  bé- 
néfice feroit  bien  plus  confidérable  dans  des  cas  favorables. 

Dès  fon  arrivée  à Bordeaux,  le  fieur  Buquet  avoir  fait 
monter  à l’Ifle  St.  Georges  près  Bordeaux,  l’un  des  moulins 
de  M.  de  Journiac,  affermé  au  fieur  Labat  de  Serennes,  ancien 
Dire£feur  des  Vivres  de  la  Province  deGuienne;  en  confé- 
qüence  des  ordres  de  M.  Boutin,  Intendant  de  la  Province, 
adreffés  à la  Magiftrature,  on  procéda,  le  1 8 Décembre  1766  & 
jours  fiiivans,  aux  épreuves  de  comparaifon  des  deux  moutures, 
en  préfence  de  M.  de  Fenon  , Comte  d’Ambrus , l’un  des 
Jurats  de  Bordeaux,  des  fieurs  Bonfin,  Ingénieur  de  la  Ville, 
Laroque  de  l’Académie  des  Sciences,  & des  B ayks- Boulan- 
gers ( t ) de  Bordeaux.  Nous  avons  donné  dans  notre  Difcours 


( I ) Le  mot  de  BaiU  ou  Bayle  I rentes,  fiiivant  les  Pays.  En  Reuf^ 
ou  Baille ^ a des  fignifications  diflé-  I ûUon  de  en  Languedoc,  il  dèfigne 


Ch  AP.  VII. 

dt  la  rnoL’/ure 
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~ préliminaire,  page  94,  édition  in-40.  le  tableau  du  réfultat  de 


Ckap.  vu.  procès-verbal.  On  y peut  voir  ^ fur  le  profit  des  deux  moutures 
mouture  convcrü  en  argeiu , un  bénéfice  réel  d’environ  vingt  pour  cent, 
iconomujue  en  cût  même  trouvé  davantage , fi  l’on  eût  voulu  eftimer  les 

JjffèreniesPro-  _ _ . i i ° , 

vinccs  t 6'c,  deux  pains  à proportion  de  la  plus  ou  moins-value  de  qualité. 
Art.  IV.  a t)ien  eu  foin  de  marquer  dans  ce  procès-verbal  les 

Voyof,e  en  avantages  du  moulin  économique  fur  la  mouture  des  Provinces 
Cuienne,  ^‘^  méridionales.  i°.  Celui  de  nettoyer  & cribler  les  bleds,  fans 
main-d’œuvre  ; x°.  l’avantage  de  faire  plus  d’ouvrage  en  pre- 
mière mouture  de  bled,  que  les  autres;  3°.  de  mettre  en  même 
temps  en  mouvement  une  bluterie  pour  féparer  les  fons  gras, 
premiers , féconds , troifiemes  gruaux  & recoupes  ; 4°.  l’épargne 
du  temps  pour  le  faflement  des  farines  qui  fe  fait  avec  le 
moulage;  j°.  moins  de  déchet;  6°.  la  farine  fortant  du  mou- 
lin monté  par  économie  , conftamment  fraîche , & celle  du 
moulin  en  groffe,  chaude  & brûlante  ; 7°.  enfin,  le'rengre- 
nage  des  matières  que  les  moulins  ordinaires  ne  peuvent  pas 
moiidre  ; ce  qui  rend  la  mouture  méridionale  défcftueufe. 

D’un  autre  côté,  fur  le  produit  en  pain  de  jzz  livres  ii 
onces  de  bled,  il  y eut  443  livres  de  pain  blanc  par  la  mou- 
ture économique,  & par  l’autre  méthode,  157  livres  feule- 
ment ; ce  qui  fait  une  différence  de  286  livres  de  pain  blanc. 
Quant  à la  qualité  des  pains , on  a trouvé  U pain  blanc  de  la 
farine  moulue  par  économie  , plus  blanc  , de  même  que  le  pain  bis 
qui  efi  entièrement  purgé  de  tout  ce  qui  efl  fon  ,•  le  pain  blanc 


une  forte  de  Juges  royaux  : dans 
le  Béarn,  il  fe  dit  de  certains 
Huifliers  fubaltemes  qui  ne  peuvent 
exploiter  que  contre  des  Roturiers. 
En  Périgord,  les  Sergens  fe  nom- 
ment BailUs,  A Bordeaux,  il  lignifie 
les  Jurés  des  Corps.  Le  Réfident 


de  Venife  à la  Porte,  a le  nom  de 
Bayltf  &c.  Les  uns,  comme  Riche- 
let , dérivent  ce  mot  de  l'Efpagnol  ; 
d’autres,  comme  Furetiere,  le  dé- 
rivent de  Bajulus , comme  qui  diroit 
Bailli,  Commandant,  &c.  Voyez 
fur-tout  Ménage  au  mot  Bailli/. 
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di  la  farine  moulue  à la  groJfe,plus  bis,  & le  pain  bis  chargé  de 
petit  fon  qui  fait  poids  & non  nourriture  : ce  font  les  termes 
du  procès-verbal.  Voilà  une  piece  authentique  qui  peut  fervir  * u mouture 

. t \ t f • O 1 économioue  en 

au  jugement  du  procès  entre  la  mouture  économique  & la  jtprenus  Pré>-, 
mouture  méridionale  défendue  par  M.  Malouin. 

Il  reftoit  encore  une  viftôire  à remporter  à la  mouture  éco- 
nomique} il  s’agiflbit  de  favoir  fi  la  farine  de  Minot,  ou  le 
blanc  qu’elle  pouvoir  fournir  au  commerce  de  mer,  fe  confer- 
veroit  aufli-bien  que  la  farine  de  Minot  de  la  mouture  méri- 
dionale. On  avoir  un  préjugé  à vaincre,  parce  qu’on  avoit 
fous  les  yeux  l’exemple  des  farines  économiques  venues  du 
Havre  & de  Dunkerque,  qui  fe  trouvoient  fouvent  corrom- 
pues avant  que  d’être  arrivées  à Bordeaux  pour  y être  em- 
barquées. Nous  en  avons  déjà  laifle  entrevoir  la  raifon,  en 
obfervant  que  les  farines  des  Meûniers  économes  qui  tirent 
tout  à blanc,  font  trop  fatiguées  par  les  remoulages  multipliés 
jufqu’à  feptà  huit  fois,  & qu’on  n’obtient  de  cette  maniéré  qu’une 
farinette  affez  blanche  à l’œil,  mais  courte,  & qui  n’a  ni  corps  ni 
confiilancc}  mais,  fuivant  la  méthode  du  fieurBuquet,  les  farines 
économiques  font  très-propres  à fe  conferver , & à palTer  la  mer. 

Le  fieur  Labat  de  Serennes,  fon  Correfpondant  à Bordeaux,  l’a 
aiïuré  que,  depuis  qu’il  fait  travailler  fes  moulins  par  écono- 
mie, on  préféré  fes  farines  à toutes  les  autres  qu’on  envoie 
aux  Colonies  ( i ). 


( I ) Les  raifons  de  préférence 
qu'on  donne  aux  farines  économi- 
ques, fur  celles  de  Minot,  ne  font 
pas  difficiles  à deviner.  Les  farines 
de  Minot , dont  on  fépare  le  fimple 
& le  grclillon  , étant  compofées  de 
particules  plus  molaflcs  ,.  moins 


feches,  moins  dures  & moins  fer- 
mes que  celles  de  la  farine  prove- 
nant des  gruaux  & du  germe  , font 
plus  aifément  pénétrées  par  l'humi- 
dité de  l’air,  & fc  confervent beau- 
coup moins.  Nous  avons  déjà  dit 
dans  le  Difeours préliminaire,  qu’on 
1 
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_ Au  témoignage  du  fieur  Labat , nous  pouvons  joindre  l’ex- 

Chap.  VII.  pcrience  du  fieur  Buquet  lui-même  ; il  nous  écrivit  en  1769 
EijbüJfemcns  que  la  farine  des  bleds  de  Bourgogne  eft  très- propre  à fe 

de  U mouture  ‘ ^ . >*i  ° r • i • a * a 

écoiomitjue  tn  conferver,  d apres  les  eUais  quilen  a laits  lui-meme  pour  oter 
ïous  les  foupçons  mal  fondés  que  les  farines  moulues  par  éco- 
Art.  IV.  nomic  ne  fe  confervent  pas  fi  bien  que  celles  par  la  mouture 
l'oyjgc  en  à la  grolTe  ; qu’à  cet  effet  il  avoit  envoyé  des  farines  à Mar- 
CMcnnt,  6-c.  g.  qyg  Pqjj  Commiflionnaire  en  ayant  fait  paffer  à la 

Martinique  & en  Amérique,  il  avoit  reçu  tous  les  certificats 
en  bonne  forme,  de  l'arrivée  de  fes  farines  rendues  à leur 
delHnation  en  très -bon  état,  exemptes  de  putréfaftion,  & 
vendues  de  pair  avec  les  premières  farines  de  Moiffac  ( i ). 


avoit  fait  venir  à Paris  en  1769, 
des  farines  de  Minot  qui  fe  font 
échauffées  dans  la  route  ,&  avoient 
acquis  une  odeur  de  favon , tandis 
que  le  fimple  s’étoit  mieux  con- 
servé , & étoit  infiniment  meilleur. 
Nous  ne  devons  pas  déguifer  que 
M.  Rey  de  Chaumont  , fameux 
Négociant  en  grains  & en  farines 
pour  les  Colonies,  avoit  objeélé 
au  fieur  Buquet  que  la  farine  de 
hlei  étoit  plus  propre  au  commerce 
maritime,  que  celle  provenant  des 
gniaux  , qui  ne  fe  confervoit  pas 
fi  bien,  luivant  fa  propre  expé- 
rience. Mais  depuis  ce  temps  le 
fieur  Labat  a mandé  au  fieur  Bu- 
quet qu’il  avoit  envoyé  aux  Colo- 
nies des  farines  de  gruaux  purs  qui 
eurent  la  préférence  fur  les  meilleurs 
Minots,  tels  que  ceux  de  Montau- 
ban  ; de  l’aveu  des  acheteurs  , ils 
n’avoient  jamais  vu  d'aufli  belles 
farines.  U eft  à préfumer  que  les 


farines  dont  parloit  M.  de  Chau- 
mont , avoient  été  fabriquées  à la 
mouture  économique  mal  enten- 
due, ce  qui  les  avoit  rendues  moins 
propres  a la  confervation.  Ce  fut 
pour  éclaircir  cette  queftion  impor- 
tante , que  le  fieur  Buquet  manda 
à fon  Correfpondant  de  Bordeau.x 
de  foire  promptement  l’effai  d’un 
envoi  de  farines  de  gruaux  purs , 
parce  qu’en  effet  c’eft  de  ce  point 
que  dépend  l’utilité  de  la  mouture 
économique,  pour  l’exportation  & 
le  commerce  maritime. 

( I ) L’avantage  que  les  farines  de 
Bourgogne  ont  eu  dans  les  Colonies 
de  fe  trouver  en  concurrence  avec  les 
beaux  Minots  de  .Moiffac , ouvriroit 
une  nouvelle  branche  de  commerce 
bien  lucrative  à cette  Province fi 
l’on  exéciitoit  quelque  jour  le  canal 
de  jonction  des  mers  par  U centre  du 
Royaume , dont  le  point  de  partage 
fc  trouveroit  en  Bourgogne , foit 

Cell 
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C’cft  dans  le  voyage  de  Guienne,  dont  nous  venons  de 
rendre  compte , que  le  fieur  Buquet  s’occupa  de  la  maniéré 
dont  les  grains  dévoient  être  moulus,  & la  farine  traitée  pour 
être  envoyée  aux  Ifles  & en  Amérique , fans  danger  de  fe 
corrompre  : nous  donnerons  le  détail  de  ces  procédés  dans  le 
chapitre  des  farines. 

Les  défavantages  de  la  mouture  méridionale  font  ftappansj 


que  l'on  voulût  joindre  le  Rhône 
& la  Saône  à la  Loire , ou  à l’Yonne, 
ou  Â la  Seine.  Ce  ânicux  projet , 
digne  du  fiecle  d’Augulle , & propofé 
depuis  les  Romains  jufqu’à  nos 
jours,  feroit,  par  fon  utilité,  bien 
fupérieur  au  canal  royal  de  Lan- 
guedoc, que  l’on  regarde  avec  rai- 
fon  comme  le  plus  beau  monu- 
ment de  l’efprit  humain,  & celui 
ui  fait  le  plus  d’honneur  au  fiecle 
c Louis  XIV.  Riquet,  qui  a im- 
mortalifé  fon  nom , & enrichi  fa 
poftérité  par  ce  chef-d’œuvre , 
aiiroit  préféré  lui-même  la  jonâion 
des  mers  par  la  Bourgogne , fi  le 
vain  defir  d’embellir  Beziers  fa  Pa- 
trie, par  le  fpeâacle  d’une  magni- 
fique cafeade , ne  l’eût  emporté  dans 
fon  cœur  fur  les  motifs  d’utilité 
plus  générale,  qui  dévoient  décider 
une  ame  auBî  forte  que  la  fienne. 
Nous  avons  l’e.\trait  des  procès- 
verbaux  de  vifite  que  Riquet  fît  en 
Bourgogne , par  lefquels  il  eft  aifé 
de  voir  que  la  jonâion  qui  pouvoir 
fe  faire  par  plufieurs  rivières  diffé- 
rentes, en  cinq  ou  fix  endroits  de 
la  Bourgogne , eût  été  plus  facile 
& moins  coûteufeque  le  canal  royal. 
Les  avantages  infinis  que  l’on  devoit 
Tome  II, 


retirer  du  canal  de  Bourgogne , font 
fi  évidens&fi  multipliés,  qu’on  n’a 
ceffé  de  s’en  occuper  dans  tous  les 
fiecles  éclairés , fans  qu’on  ait  en- 
core pu  réalifer  cette  belle  idée  par 
le  manque  de  fonds.  Depuis  François 
!*'■.  jufqu’à  nos  jours , différons  pro- 
jets ont  été  propofés,  examinés, 
vérifiés , difeutés  par  les  plus  habi- 
les Ingénieurs,  qui  en  ont  reconnu 
la  poflibilité,  la  facilité,  l’utilité. 
Plaignons  un  Etat  qui  depuis  trois 
fiecles  n’a  pu  facrifier  une  douzaine 
de  millions  à l’exécution  d’un  projet 
qui  devoit  faire  la  gloire  du  Roi 
qui  l’auroit  entrepris,  le  bonheur  de 
fes  Sujets  & l’admiration  des  Etran- 
gers. Ce  fuperbe  monument  étoit 
fans  doute  réfervé  à la  bienfàifance 
de  Louis  - Auguste  , puifque  le 
canal  de  Bourgogne  qui  doit  réunir 
l’océan  à la  méditerranée , Londres 
à Conftantinoplc , Rouen  à Mar- 
feillc , &c.  eft  arrêté  au  Confcil  de  Sa 
Majefté,  avec  le  canal  de  Cham- 
pagne qui  doit  joindre  la  Seine  au 
Rhin.  Nous  avons  remis  l’Hiftoire 
manuferite  de  ce  fameux  projet  à 
M.  de  Lalande , pour  la  publier 
avec  celle  du  canal  royal , qui  doit 
paroitre  inceffamment. 

E ee  ^ 


Ch  A P.  VII. 

Eubisjfemertt 
la  mouture 
êconomitfue  eri 
dijfcrentcs  Pro- 
vinces , &c. 

Art.  IV. 

Voya^  en 
Guienne  , &c» 
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. - on  en  a déjà  parlé  précédemment.  La  mouture  en  eft  plus 

Chap.  VII.  échauffante,  par  rapport  à la  furcharge  du  grain  fous  les  meules, 
EuhUfcmens  gj  conféqucmmcnt  à fa  converfion  en  une  farine  plus  épaiffe, 
éc<<mimi,jue  en  moins  détachéc  de  l’ccorce  de  ce  grain  , par  l’infuffifance  d’un 
vmec7‘”oc'‘^ & fcul  broUmcnt  ; il  reffc  néceffairement  de  la  farine 
Art.  IV.  adhérente  au  gros  fon,  6c  les  petits  fons  durs  fe  trouvent  en 
Voyage  en  abondance  dans  le  fimple,  le  grefillon  6c  la  repaffe;  enforte 
Cunnne , Oc.  flcur-farine , ou  farine  de  Minot , qui  eft  la  feule  qu’on 

exporte,  eft  en  fort  petite  quantité,  à raifon  des  autres  pro- 
duits. Outre  qu’il  y a un  huitième  au  total  à perdre  par 
comparaifon  avec  la  mouture  économique,  c’eft  qu’il  y a en- 
core un  quinzième  à poids  égal  à perdre,  fi  l’on  fait  cuire 
les  grefillons  en  nature,  nonobftant  tous  les  blutages  6c  faffe- 
mens , tels  qu’ils  font  pratiqués  par  gens  auffi  induftrieux  que 
les  Fabricans  de  Minot. 

Ceux  de  Clérac  , Nérac  , Bergerac  , Moiffac  , Montauban 
6c  autres,  qui  font  de  grandes  entreprifes  en  ce  genre,  doi- 
vent perdre  gros  fur  leur  mouture,  à proportion  du  commerce 
qu’ils  font  ; la  preuve  en  réfulte  de  la  difficulté  qu’ils  ont  à 
fe  débarraffer  de  leurs  marchandifes , lors,  par  exemple,  que 
la  fleur-farine  n’eft  qu’à  i z Kvres  le  quintal  j c’eft  auffi  ce  qui 
les  oblige  d’attendre  pour  vendre  plus  cher  , tant  aux  Colonies 
qu’aux  Payfans  , 6c  cela,  difent-ils  , pour  fe  tirer  du  pair.  Ils 
s’en  tireroient  affurément  mieux,  fi  la  mouture  économique 
ctoit  établie  dans  toutes  ces  Provinces  ; parce  que , d’ime  part , 
ils  auroient  par  cette  méthode  plus  de fieur farine  à exporter; 6c  de 
l’autre  , le  fimple , le  grefillon  6c  la  repajfe , étant  remoulus  6c 
mêlés  enfemble  , feroient  encore  un  très-bon  pain  de  ménage  à 
confommer  dans  le  pays  , dont  ils  trouveroient  un  prompt  débit 
dans  les  Villes  ; outre  qu’ils  épargneroient  les  frais  de  main- 
d’œuvre  de  divers  faffemens , 6c  les  rifques  de  voir  la  rame  le 
corrompre,  6cc. 
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Il  falloir  que  le  Gouvernement  fût  bien  convaincu  de  la 
nécelTité  de  rétabliflement  de  la  mouture  économique  dans  la 
Généralité  de  Bordeaux,  puifque  M.  Boutin,  lors  Intendant, 
& aujourd’hui  Confeiller  d’Etat , promit  des  diminutions  plus 
ou  moins  fortes  fur  la  taille , à ceux  des  Meuniers  qui  fe  fe- 
roient  le  plus  emprefles  de  monter  leurs  moulins  par  économie  , 
eu  égard  aux  circonftances  & aux  dépenfes  que  cette  réforme 
leur  occafionneroit.  Cet  objet  entra  dans  le  plan  de  M.  Fargès 
fon  fucceffeur  , animé  du  même  efprit , & prévenu  des  mêmes 
intentions  en  faveur  d’un  établiffement  û utile.  L’ignorance  où 
nous  fommes  fur  l’état  aéluel  des  chofes  ( i ) , nous  empêche 
d’en  rendre  compte. 


( 1 ) Nous  avons  parlé  dans  la 
préface  du  Manuel  du  Meunier  & 
du  Charpentier  de  moulins,  imprimé 
en  lyyy , des  raifons  qui  avoient 
retardé  l’impreffion  du  grand  Traité 
des  grains  & de  la  mouture  par 
économie.  Notre  manuferit  avoit 
été  envoyé  au  Miniftre  dès  1771, 
& depuis  fix  ans  qiül  a été  com- 
pofé,  les  chofes  ont  dû  changer. 
Cette  obfervation  eft  efTentielle 
pour  prévenir  les  objeélions  que 
l'on  pourroit  nous  faire,  principa- 
lement fur  ce  qui  regarde  les  per- 
tes des  moutures  anciennes  : ces 
pertes  étoient  fans  doute  plus  con- 
iîdérables  alors  qu’elles  ne  le  font 
aujourd'hui.  Depuis  quinze  à feize 
ans,  l'art  de  moudre  a fait  des  pro- 


grès confidérables.  Les  expériences 
publiques  & les  effais  authentiques 
faits  en  divers  lieux,  les  voyages 
des  fleurs  Maliffet  & Baquet,  leurs 
mémoires  entrés  en  partie  dans  l’Ou- 
vrage de  M.  Malouin  , les  annon- 
ces des  divers  Journaux  & Ecrits 
économiques , & fur-tout  les  éphé- 
mérides  du  Citoyen  n’ont  pas  peu 
contribué  à perfeâionner  les  diver- 
fes  méthodes,  même  les  plus  brutes; 
enforte  qu'il  y auroit  de  l’injuftiee 
à nous  reprocher  qu’on  fait  trop 
valoir  aujourd'hui  la  mouture  éco- 
nomique, puifque  c’eft  à fa  publi- 
cité que  l’on  doit  les  progrès  que 
l'on  a faits  dans  les  autres  métho- 
des. 


Chap.  Vil. 

EtabîiJJemens 
de  la  moulure 
écoromiijue  en 
d:^erentcs  Pro* 
vinces, 

Art.  IV. 

Voyage  en 
Cutenne, 
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Chap.  VII.  Article  V. 

EtahliJJemcn  : 

de  la  mouture 

Normandie.  Expériences  faites  à Caen 
vinccs,  6v.  comparai/on  avec  la  mouture  rujîi<^ue. 


royjge  tn 
t^ormunJit , 

e-c. 


En  faifant  THiftoire  des  établiflemens  de  la  mouture  par 
économie  en  diverfes  Provinces , nous  avons  eu  intention  d’ex- 
traire d’une  foule  de  matériaux  informes  & d’une  correfpon- 
dance  immenfe,  chargée  de  détails  ifolés , minutieux,  & fou- 
vent  étrangers  à la  chofe,  une  fuite  de  faits  rapprochés  avec 
plus  de  méthode,  pour  faire  connoître  l’état  des  moutures  lo- 
cales en  différens  pays,  les  améliorations  dont  elles  font  luf- 
cèptibles  par  comparaifon  avec  le  nouvel  art  de  moudre  les 
grains , &c.  La  répétition  des  mêmes  expériences  faites  en 
plufieurs  lieux , néceffite  à rappeller  les  mêmes  objets,  & à 
retracer  les  mêmes  idées,  quelque  foin  que  nous  prenions 
d’en  varier  les  expreflions,  ce  qui  ne  manqueroit  pas  de  ré- 
pandre fur  ce  chapitre  important  une  monotomie  rebutante 
pour  les  Lefteurs  : mais  nous  avons  eu  en  même  temps  la 
précaution  de  traiter  des  queftions  différentes , relativement 
à chaque  expérience.  Ceft  ainfi  qu’on  a parlé  du  pain  des 
Pauvres  & des  Maifons  de  Charité , à l’occafion  des  expé- 
riences faites  à Paris  & à Lyon  -,  des  avantages  du  commerce 
des  farines  en  détail,  à l’article  des  établiffemens  de  Dijon 
& de  Troies } des  farines  de  Minot  & du  commerce  mari- 
time , en  rapportant  les  expériences  faites  en  Guienne , &c. 
Nous  fuivrons  le  même  plan  dans  le  refte  de  l’Ouvrage,  & 
nous  tâcherons  d'y  répandre  une  variété  qui  puiffe  dédom- 
mager de  la  féchereffe  du  fujet,  dans  la  vue  de  répondre  à 
l’opinion  avantageufe  que  les  perfonnes  les  plus  refpeâables 
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ont  bien  voulu  prendre  de  notre  travail  ( i ) , avant  de 
l’avoir  vu.  Si,  d’un  autre  côté,  nous  nous  expofons  à quel- 


^i)  Nous  pourrions  citer  le  té- 
moignage do  plulicurs  Savans  du 
premier  ordre , tels  que  M.  de  V ol- 
taire,  M.  de  Lalande,  &c.  qui,  ayant 
vu  notre  plan , ont  bien  voulu  nous 
encourager  à continuer  un  travail 
d'aufli  longue  haleine,  par  les  mo- 
tits  les  plus  prelTans.  U fuffira  de 
tranfcrire  ici  la  lettre  que  nous  écrivit 
à ce  fujet  l’illuftre  Auteur  de  X^mi 
des  hommes  & de  la  Philofophie  ru- 
rale ; elle  contient  des  détails  trop 
curieux  pour  en  rien  omettre,  & 
elle  confirme  d’ailleurs  le  bénéfice 
de  plus  d'un  cinquième  fur  les  grains 
en  nature,  par  la  nouvelle  maniéré 
de  moudre , d’après  l’expérience 
perfonnelle  qu’en  avoir  M le 
Marquis  de  Mirabeau.  Il  y auroit 
bien  des  obfervations  à faire  fur 
cette  lettre;  mais  nous  les  place- 
rons ailleurs,  pour  ne  pas  rendre 
cette  note  trop  longue. 

A Monteur  Béguillet,  Avocat,  &c. 

Du  Bignon,  le  i9  0flobre  1769- 

« Je  fuis  fâché,  Monfieur,  de  ne 
J»  m’être  pas  trouvé  à Paris  lors  de 
» votre  arrivée , & d’en  être  éloigné 
» pendant  votre  féjour.  Je  fuis  en 
» même  temps  fort  aife  de  vous  fa- 
» voir  utilement  employé,  & ce 
» que  j’aurois  pu  vous  dire,  je  puis 
H vous  l’écrire,  puifque  ce  ne  font 

que  des  généralités  , & que  je 
» n’aurois  certainement  rien  à vous 
» apprendre,  relativement  à votre 


» travail.  'Vous  entamez  la  partie 
» la  plus  importante  au  bien  géné- 
» ral , & â la  fubfifiance  des  hom- 
» mes.  En  raifon  de  ce  que  notre 
» tâche  eft  importante,  il  faut  & 
» l’on  doit  y mettre  plus  de  pré- 
» cautions  & de  foins.  La  juflice 
» divine  nous  demande  à tous  un 
» compte  rigoureux  de  nos  talens; 
» 8c  en  raifon  de  ce  que  ceux  dont 
» elle  nous  a doués  fe  rapprochent 
» plus  du  genre  relatif  à notre  in- 
» telligence,  leur  emploi  demande 
» plus  (Texaélitudc  & de  définté- 
>1  reffement.  La  juflice  humaine, 
» qui , malgré  l’homme  lui-même  , 
» eft  un  rayon  de  celle  de  la  divi- 
>•  nité,  fuit  même  à cet  égard  la 
» même  proportion.  Les  hommes 
» ne  donnent  que  des  éloges  futiles 
» & pafTagers  à ce  que  nous  faifons 
» de  mieux , par  la  follicitafion  de 
» notre  amour-propre  & pour  obéir 
» à fon  aiguillon  ; ils  n’accordent 
» vraiment  leur  eftime  qu’à  ce  qui 
» tient  à des  motifs  dignes  d’elle, 
» à ce  qui  paroit  fait  dans  la  vue 
ft  du  devoir  & de  l’utilité.  Fuffiez- 
» vous,  Monfieur,  le  premier  Ecri- 
» vain  du  monde , fi  vous  n’êtes 
» que  cela , quelques  G rimauds  vous 
» flatteroient  pour  obtenir  quelques 
» bouffées  de  votre  vent  ; les  hom- 
» mes  oififs , dans  leur  langage  de 
**  Charlatan,  vous  prieroient  de  les 
» défennuyer  & de  les  fiiire  rire  ; 
M mais  vous  ne  feriez  au  fond , aux 
» yeux  des  hommes  nés  & à naitre. 


Chap.  vil 

EtMijfemens 
de  la  moulure 
économiijue  en 
differentes  Pro~ 
vmees , 6*c. 

Art.  V. 

Voyage  en 

Sormandie , 

&c. 
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Anr.  V. 

Voyjf^e  tn 
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ques  reproches  de  la  part  de  ceux  qui  voudroient  ne  trouver 
ici  que  des  détails  de  pure  pratique , nous  avons  rempli  cette 
tâche  particulière  dans  le  manuel  du  Meûnier. 


» qu'un  Mendiant  de  la  célébrité  qui 
» joue  l’homme  riche , un  Famélique 
» Ibus  des  oripeaux  & du  clinquant  : 
» foyez  donc  en  garde,  fi  vous 
» m’en  croyez,  contre  le  don  le 
» plus  favorable  que  vous  ayiez 
M reçu , fl  vous  en  faites  un  bon 
» uliige , je  veux  dire  contre  cette 
» infatigable  aüiviti  qui  vous  porte 
» à entamer  toute  forte  de  fujets,  à 
» les  fuivre,  à les  approfondir  avec 
» une  rapidité  bien  rare.  Jufqu’à  pré- 
H fent  je  n’ai  vu  en  vous  qu’un 
» excellent  Ouvrier,  très -facile  à 
» tourner  à bien,  fi  l’on  pouvoir 
M le  fixer,  mais  à qui  un  guide  étoit 
» abfolument  nécelTaire. 

» Maintenant  vous  êtes  chargé 
» d’un  travail  qui  eft  attendu  de 
» tous  avec  impatience  ; elle  a di- 
»*  minué  en  raifon  de  ce  qu’on  a 
»»  fu  que  le  Gouvernement  s’en  mê- 
» loit;  car  le  ne  Sutor  ultra  crepi- 
» dam  crt  autant  & plus  nécelTaire 
» à dire  en  defeendant , qu’en  rc- 
» montant.  Les  tréfors  mélangés  que 
» vous  allez  avoir  à remanier,  font 
» les  fruits  de  l’amour-propre  de 
» plufieurs , & vous  favez  qu’un 
>»  tel  guide  ne  confultc  guere  la 
» boiifible  de  vérité.  La  mouture 
>»  économique  , dans  toutes  fes 
I»  fubdivifions  qui  varient  & doi- 
» vent  varier  félon  la  nature  des 
» débouchés,  c’eft -à-dire,  félon 
» le  genre  des  confommations  qui 
V font  à fa  portée,  eft  connue  dc- 


» puis  long-temps  , & Buquet  m’a 
» dit  lui-même  qu’il  connoit  nom- 
» bre  de  Meûniers  bien  plus  ha- 
» biles  que  lui;  mais  chacun,  fe- 
» Ion  la  louable  coutume  du  temps 
» pa(Té,  en  faifoit  im  lecret.  Tous 
» ceux  qui  s’empreffent  aujourd  hui 
>*  à déprécier  Buquet  & fa  maniéré, 
» lui  en  veulent  principalement  pour 
» l’avoir  divulgué  ; mieux  ils  prou- 
» veront  en  favoir  plus  que  lui, 
•*  plus  je  les  méprife  ; car  les  mi~ 
» cltans  6*  Us  impies  auroient  privé 
» encore  C humanité  pendant  des  Jîe^ 
» des  du  cinquième  de  fa  fubfiflance  , 
» Ji  M,  fdbbé  Beaudeau  n’eût  ren- 
» contré  Buquet.  N’a- 1- on  pas  eu 
» l’impudence  de  dire  que  les  Mé- 
»»  moires  de  Buquet  étoient  en  lan- 
» gage  de  moulin,  comme  s’il  nous 
» en  falloit  d’autre  pour  parler  fa- 
» rine  ? Mais  j’en  ai  vu  partie , Bu- 
» quet  écrit  en  homme  fenfé,  dont 
» l’ame  eft  élevée  St  le  jugement 
» net;  fi , à la  place  de  cela,  l’on 
» nous  donne  un  Traité  en  beau 
» langage,  qu’il  paffe  au  Tarare,  & 
» qu’on  envoie  l’ivroie  académique 
» aux  oifeaux  niais  qui  voudront 
» s’en  enfler  le  jabot.  J’efpere, 
» Monfieur,que  votre  intervention 
» nous  garantira  de  cet  inconvé- 
» nient.  S'eJUme  d’ailleurs  beaucoup 
» les  recherches  antiques  & hijloriques 
» dont  vous  êtes  capable  d’enrichir 
» ce  Reaieil.  Certam  que  les  hom- 
>»  mes  furent  autrefois  riches  & nom- 
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Les  papiers  publics  ayant  répandu  les  avantages  de  la  ■«■—4 
mouture  économique  & fes  progrès,  les  Officiers  de  la  Ville  Chap.  vu. 
de  Caen , Adminillrateurs  en  cette  qualité  de  l’Hôpital  des 
Malades  & de  celui  des  Enfans-trouvés  de  cette  Ville , s’oc-  « 

' différentes  Pro», 

cuperent  des  moyens  de  procurer  à ces  deux  Maifons  l’avan-  &c. 
tage  d’une  meilleure  nourriture,  joint  à celui  d’économifer les 
revenus  par  la  diminution  de  la  perte  du  bled.  Cet  objet 
étoit  d’une  très-grande  importance  pour  ces  Hôpitaux  qui  font 
dans  l’ufage  de  la  mouture  ruJUque. 

M.  de  Manneville,  Maire  de  Caen,  écrivit  au  fieur  Buquet, 
le  5 Avril  1768,  « qu’ayant  lu  avec  beaucoup  d’intérêt  & 

» de  fatisfaftion  ce  qui  eft  dit  de  la  mouture  économique  & 

» de  fes  talens , dans  les  éphémérides  du  Citoyen , & étant , 

>♦  par  fa  Place,  à la  tète  de  l’adminiftratio'n  des  Hôpitaux, 

» Propriétaires  de  deux  moulins  qui  font  dans  la  Ville  même, 

H il  auroit  defiré  établir  tout  de  fuite  la  mouture  économique, 

» tant  pour  le  bien  des  Pauvres , que  pour  donner  l’exemple 
» aux  autres  Propriétaires  de  moulins  ; mais  que  les  Magiftrats 
» devant  compte  au  Public , ils  ne  peuvent  délibérer  que 
» fur  des  objets  certains  j que,  fuivant  l’ufage  du  Pays,  le 
» fac  de  bled  pefe  320  livres,  & produit  à peu  près  220' 

»>  livres  de  pain  , quand  on  moud  à la  première  blanche ^ 


» breux  Habitans  de  nos  Terres,  je 
» ne  puis  croire  que  ces  mêmes 
» hommes  n’aient  fu  moudre  alors , 
» puifqu'ils  favoient  cultiver.  A cela 
H près,  en  fuppofant  que  vous  foyiez 
M l'arbitre  des  matériaux,  faute  de 
n connoilTance-pratique , li  vous 
» m’en  voulez  croire,  vous  peferez 
» les  luffiages  par  les  gens , les  gens 


» par  leurs  mœurs , & leurs  mœurs 
» d'après  le  plus  ou  le  moins  de 
» hâte  qu’ils  ont  eu  de  témoigner 
M.leur  bonne  volonté,  &c. 

» fai  l’honneur  d’être , avec  une 
» véritable eftime,  Monfieur,  votre 
» très-humble  & très-obéillant  lèt'; 
» viteur.  Mirabeau  ». 
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BêêêêSSSS  » ou  280  livres,  quand  on  moud  à \a  fécondé  blanche^  pour  la 
Chap.  vu.  „ nourriture  des  Domeftiques  & des  Bourgeois;  que  ce  fécond 
» pain , qui  eft  le  pain  de  ménage , eft  très-bon  ; que  s’il  y avoir  un 
iconomii/ut  en  » profit  confidétable , comme  il  paroît  à la  mouture  écono- 
» mique  , les  Officiers  municipaux  ne  balanceroient  pas  à faire 
Art.  V.  » monter  leurs  moulins  fuivant  cette  méthode,  parce  que  les 
Voyage  en  » moulins  réformés  feroient  loués  plus  cher  après  U bail  expiré  g 
t-c.  ’ >»  qu’en  fon  particulier  il  feroit  fort  aife  de  donner  un  exem- 
>*  pie  qui,  étant  adopté  infenfiblement,  pourroit  contribuer  à 
» l’avantage  de  l’humanité  ». 

Le  fleur  Buquet  répondit,  comme  il  le  devoir,  à une  in- 
vitation auffi  flatteufe,  ajoutant  qu’au  rapport  de  la  lettre, 
les  Hôpitaux  de  Caen  dévoient  faire  une  perte  confidérable, 
puifque  la  mouture  économique  peut  produire  autant  de  livres 
de  pain  que  la  mefure  ou  le  fac  contiennent  de  livres  de 
bled;  que,  fuivant  cette  méthode,  le  fetier  de  Paris,  au 
poids  de  240  livres,  peut  produire  240  livres  de  tout  pain, 
mais  que  la  mouture  des  Pauvres,  dite  mouture  à la  lyonnoife, 
pourroit  produire  i6o  livres  & plus  de  pain  de  ménage,  &c. 

Sur  cette  réponfe , les  Maire  & Echevins  réfolurent  de  mon- 
ter un  moulin  économique,  & l’engagerent  à fe  rendre  à 
Caen.  M.  de  Fontette,  Intendant  de  cette  Ville,  connu  par 
fon  zele  pour  le  bien  public,  fe  montra,  dès  le  premier  inllant , 
difpofé  en  faveur  de  cet  établilTcment.  Le  fleur  Buquet  arriva 
à Caen  vers  le  15  Juin  1768.  Ayant  examiné  avec  les  Magif- 
trats  , l’état  de  la  mouture  & de  la  boulangerie , il  leur  obferva 
que  les  grains  étant  fort  chers  alors , la  mouture  ruJUque  ( i ) , 


(i)  V'oycz  le  chapitre  premier 
de  cette  fécondé  partie,  article  III. 
pages  20  & fuivantes,  où  les  pro- 
cédés de  la  mouture  ruftique  font 


expofés,  fuivant  les  trois  efpeces  de 
pain , pour  le  Riche , le  Pauvre  & 
le  Bourgeois. 


qui 
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qui  étoit  celle  du  Pays,  ne  Éiifoir  pas  une  fi  grande  perte,  parce  - , 

que  la  mouture  du  Pauvre  tirant  à la  quantité,  donnoit  alors  un  Chap.  V II. 
fort  produit , vu  la  grofieur  du  bluteau  ; mais  qu’à  la  feule 

• n-  J /•  ' -I  • J 1 r • Il  ' mouture 

inlpection  des  Ions  ou  U trouvoit  encore  de  la  rarme  adhérente  iconomi^uc  en 
& des  petits  gruaux  bis , il  prevoyoit  que  lorfque  les  grains 
feroient  à meilleur  marché,  il  y auroit  plus  de  perte  } qu’il  y ^rt.  V. 
en  auroit  un  peu  plus  dans  la  mouture  à la  fécondé , & encore  l'oyd^e  en 
davantage  dans  celle  à la  blanche-,  que  ces  pertes  augmente- 
roient  toujours  dans  les  années  d’abondance,  parce  que,  dans  ces 
remps-là,  le  Payfan  même  vife  à la  blancheur  du  pain,  8cc. 

S’étant  enfuite  tranfporté  au  moulin  défigné  pour  être  monté 
fuivant  la  mouture  économique , il  ne  put  examiner  ce  moulin 
trop  en  détail , parce  qu’il  travailloit  pour-lors.  On  lui  de- 
manda s’il  faudroit  remplacer  les  meules  ? il  répondit  qu’il  ne 
pouvoit  les  voir  puifque  le  moulin  tournoit  ; mais  s’étant  informé 
de  leur  épaifieur,  il  ajouta  qu’il  faudroit  tâcher  d’en  tirer  parti. 

En  conféquence  il  promit  d’envoyer  des  Ouvriers  fi-tôi  qu’il 
feroit  arrivé  à Paris  j il  partit  en  effet  peu  après  pour  faire 
le  voyage  de  Picardie  , dont  on  rendra  compte  à l’article 
fuivant. 

Il  y eut  des  pluies  continuelles  dans  la  Baffe-Normandie  en 
1768.  Le  bled  qui  étoit  déjà  à un  très-haut  prix,  devint  en- 
core plus  cher  par  la  mauvaife  qualité  des  grains  de  1768,  & 
fur-tout  des  orges  & des  feigles  qui  étoient  la  feule  reffource 
du  Peuple.  Les  Magiffrats  de  Caen  craignant  les  fuites  d’une 
difette,  confulterent  le  fieur  Buquet  fur  les  précautions  quon 
pourroit  prendre  pour  les  prévenir.  Il  leur  envoya  un 
Mémqire,  dans  lequel  il  obfervoit  que  , puifque  la  Ville  de  Caen 
faifoit  monter  un  moulin  économique,  il  conviendroit,  pour  le 
bien  général , que  ce  moulin  ne  fût  occupé  qu’à  moudre  des 
Tome  IL  F ff  • 
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, orges  & des  feigles , qui  font  la  nourriture  des  Pauvres  & 
Chap.  vu.  Artifansj  que  la  farine  en  feroit  détaillée  au  Public  par  fi  petite 
portion  qu’il  en  auroit  befoin  } qu~  la  Ville  ne  paroiflant  pas 
économique  en  en  état  de  faite  par  elle -même  les  avances  néceflaires  pour 
vmc!s‘,“&c!°^  l’achat  des  grains , elle  ne  manqueroit  pas  de  trouver  des  reflbur- 
Art.  V.  ces  auprès  des  riches  Citoyens  pour  emprunter  à concurrence 
Voyage  en  dcs  befoins  J qu’cn  pareille  circonftance  plufieurs  perfonnes 
Normandee,  gj^gritables  s’emprefTeroicnt  d’offrir  de  l’argent  à la  Ville,  même 
fans  intérêts , pour  aider  les  Magiftrats  à fecourir  leurs  Con- 
citoyens } que  les  grains  achetés  feroient  dépofés  dans  des 
magafins  ou  dans  les  greniers  des  Couvens,  fans  payer  de 
loyer  ; que  les  grains  feroient  envoyés  au  moulin , au  poids 
& non  à la  mefure , afin  que  le  Meûnier  foit  tenu  d’en  rendre 
le  vrai  produit  au  poids,  foit  en  farine,  foit  en  fon , félon 
l’elTai  & la  comparaifon  qui  en  feroient  faits  fur  les  procès- 
verbaux  du  fieur  Buquet  j que  la  vente  s’en  feroit  au  Peuple 
au  prix  de  l’achat , fans  aucun  bénéfice  ; que  les  fons  refteroient 
pour  le  prix  de  la  mouture  j qu’au  moyen  de  la  fimplicité 
de  cette  opération , il  feroit  fort  aifé  de  fupputer  la  dépenfe  & 
le  produit  pour  fe  trouver  au  pair  ; le  quintal  coûte  tant , il 
produit  tant  en  farine , il  faut  la  donner  à telle  fomme  pour 
la  vendre  au  prix  coûtant  6c  faire  la  balance;  qu’il  feroit 
tenu  des  regiftres  exafts,  tant  de  l’entrée  que  de  la  fortie  des 
grains,  de  leur  mouture,  de  leur  produit  en  farine  8c  de  la 
vente  qui  en  feroit  faite;  que  l’on  enverroit  en  Picardie  ou 
en  Champagne  acheter  des  orges  qui  n’y  ctoient  pas  tant 
mouillés  qu’en  Normandie  , ce  qui  donneroit  le  temps  à 
ceux-ci  de  fécher  8c  de  relTuyer  pour  être  employés  pendant 
rhiver , 8cc. 

Nous  ignorons  jufqu’à  quel  point  les  Magiftrats  adoptèrent 
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ce  plan,  qui  feroit  le  feul  à fuivre  dans  toutes  les  Villes  oii  l’on 
voudra  prévenir  les  fuites  afFreufes  & terribles  de  la  difette  (i)-  Chap.  VIL 

Le  Miniftre,  attentif  à fuivre  les  progrès  de  la  mouture  EtabUpmtnt 
économique  , avoit  donné  ordre  au  (leur  Buquet  de  profiter  ilanomiqut  ta 
du  voyage  de  Caen,  pour  faire  des  obfervations,  tant  en 
allant  qu’en  revenant,  fur  l’état  des  moutures  des  différens  y 
lieux  dont  on  defiroit  avoir  des  connoilFanccs.  Qu’un  Couver-  Voyap  tn 
nement  eft  refpeftable,  quand  on  le  voit  entrer  dans  de  pareils 
détails  ! On  croit  voir  les  témoignages  de  la  tendre  aiFeèlioa 
d’un  pere  qui  donne  des  confeils  pour  l’adminiftration  du  patri- 
moine de  fes  enfans. 

La  première  Ville  indiquée  fur  la  route,  étoit  celle  de 
Mante-fur-Seine.  Il  y a un  moulin  pendant  (z)  qui  ne  gêne 
en  rien  la  navigation } la  méchanique  en  eft  bonne,  fans  que 
la  conftruftion  foit  en  tout  parfaite.  La  mouture,  quoique 
ruftique,  n’yeft  même  pas  mauvaife.  On  font  qu’elle  pourroit 
être  faite  avec  plus  d’économie,  fur-tout  celle  du  Bourgeois  & 
celle  du  Riche,  fi  on  fefervoit  de  dodinage  pour  retirer  les  gruaux 
qui  relient  dans  le  fon , & qui  vont  au  profit  des  animaux.  Il  eR 
d’ufage  à Mante  d’employer  des  meules  d’efpeces  différentes , 
l’une  de  Brie  & l’autre  d’Oulbec  près  d’Evreux.  Les  meules 


(l)  On  voit  par-là  que  des 
greniers  d'abondance  , adminilfa’és 
d'après  ce  régime  fi  fimple , feroient 
le  falut  de  la  Nation.  Indépendam- 
ment de  ce  qui  a déjà  été  dit  dans 
la  première  partie  , fur  l'utilité  des 
preniers  publics  , l'objet  ell  trop 
important  pour  n’y  pas  revenir  : 
nous  efpérons  répondre  dans  le 
Supplément , à toutes  les  objec- 
tions raifonnables  qu'on  pourroit 
faire  contre  cette  partie  fyfiéma- 
tique  de  notre  Ouvrage. 


( 2)  On  a déjà  dit  que  les  moulins 
pendans  font  ceux  qui  fe  trouvent 
ordinairement  placés  fur  l’arche  d'un 
pont  ou  fur  un  pilotis  fait  exprès, 
& dont  la  roue  à aubes,  montée 
fur  un  challis  mobile,  s'abaiffe  ou 
s’élève  à volonté,  fuivant  la  hau- 
teur des  eaux  ; tels  font  la  plupart 
des  moulins  conûruits  fur  la  Marne,, 
la  Seine , &c.  Nous  en  avons  donné, 
la  defeription  dans  la  fécondé  partie 
du  Difeours  préliminaire,  page  J y, 
édition  in-4‘’. 

Fff  ij 
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cl’Oulbec  font  blanches  avec  un  peu  de  bleu,  plus  tendres  que 
Chap.  VII.  celles  de  la  Brie  & elles  ont  moins  de  pores,  Lorfque  ces  deux 
if’u‘mluture  meulcs  font  bien  appareillées , elles  font  de  très- 

économique  en  bons  moulages  : on  les  rhabille  à rayons,  comme  à Paris,  & 

JiKrenlls  Prg-  ° , , -IA  • l »« 

vinct,,  6-c.  Ion  le  lert  des  mêmes  outils.  Aux  environs  de  Mante  on 
Art.  V.  moud  dans  plufieurs  moulins  par  économie  (i)  pour  Rouen 
. 5"  ou  Vcrfailles, 

&c.  A Evreux , il  y a une  douzaine  de  moulins  de  pied  aflez 

bien  ordonnés.  On  s’y  fert  des  meules  d’Oulbec  qui  coûtent 
trente  piftoles.  On  les  rhabille  à coups,  perdus  avec  des 
marteaux  pointus,  que  l’on  nomme  marteaux  k grains  d'orge, 
pour  les  dillinguer  des  marteaux  à pannes , dont  on  fe  fert 
pour  rhabiller  en  rayons.  Le  blutage  y ell  des  plus  mauvais.  Le 
Boulanger  ne  blute  qu’une  feule  fois  au  moulin  , il  fe  contente  de 
repafler  chez  lui  les  fons  gras.  Si , comme  on  l’a  afluré  au  fieur 
Buquet  , le  Boulanger  ne  tire  que  40  livres  de  pain  bis  & 
blanc  d’une  mefure  de  bled,  du  poids  de  50  livres,  il  y a 
perte  d’un  cinquième,  uniquement  faute  de  dodinage,  puifque 
le  moulage  n’y  ell  pas  mauvais , & que  les  meules  d’Oulbec 
affleurent  bien  les  grains, 

La  mouture  de  Lifieux  eft  à peu  près  fur  le  même  pied 
qu’à  Evreux  J cependant  le  pain,  tant  bis  que  blanc,  n’y  eft 
pas  fi  bon , parce  qu’il  eft  mal  boulangé  ; le  bled  y eft  toute- 
fois de  bonne  qualité.  Le  fieur  Buquet  fut  engagé  par  M, 
le  Préfident  de  Bonneval  à aller  vifiter  fon  moulin  de  la  Hou- 
blonneric  près  Lifieux,  Il  fe  trouva  aflez  bien  monté , & les 


( I ^ On  cite  particuliérement  le 
moulin  exploité  par  le  fieur  Yves, 
comme  bien  monté,  & conduit  avec 
beaucoup  d'ordre,  d’arrangement  & 
d’intelligence.  Dans  un  Traité  gé- 
oéral  des  grains  & de  la  mouture , on 


doit  fe  faire  un  plailïr  de  nommer 
avec  éloge  les  Âriiflcs  qui  fe  dif- 
tinguent  dans  leur  profelfion,  afin 
d’engager  les  autres  'à  mériter  le 
même  honneur. 
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rouages  bien  faits,  mais  les  mêmes  inconvéniens  qu’à  Lifieux, 
faute  de  dodinage  & de  bonne  bluterie  ; on  ne  jugea  pas 
à propos  d’y  faire  aucun  changement , parce  qu’alors  le  Par- 
ticulier y faifoit  moudre  brut  fans  bluter,  pour  faire  fon  pain  à 
tout,  attendu  l’exceflive  cherté  des  grains  (i). 

Delà  le  fieur  Buquet  fe  rendit  à Caen,  où  il  examina  les 
moulins,  comme  on  l’a  dit  au  commencement  de  cet  article. 
Il  y a à Caen  plufieurs  moulins  de  pied  ferme  qui  ne  tour- 
nent point  au  flux  montant,  mais  feulement  en  flux  defcen- 
dant  (i).  Ils  ne  font  point  abfolumcnt  défcflucux;  le  flux  & 


Chap.  VII. 
Etablijfcmcns 
de  la  moînurc 
caynomitiue  en 
diÿcrentes  Pro* 
vinces, 

Art.  V. 

f'oyage  en 
f<lor/njndie  , 
&c^ 


( I ) Cette  feule  obfervation  fuffit 
pour  prouver  que  le  Peuple,  avec 
un  ralfonnement  machinal  qui  l’é- 
claire par  inùinâ  fur  fes  vrais  in- 
térêts, cliflingue  très-bien  les  incon- 
véniens de  la  mouture  niflique.  II 
eft  impoflîble  qu'une  farine  graffe 
& brûlante  fe  blute  exactement  au 
fortir  des  meules,  pour  n’extraire 
que  le  gros  fon  ; comme  il  refte 
beaucoup  de  farine  adhérente  , il 
aime  mieux  manger  la  paille  8i  le 
fon  avec  la  farine,  lorfque  le  grain 
eft  cher  , que  de  perdre  la  farine 
avec  les  fons,  quelque  gros  que  fût 
le  bluteau. 

(2)  On  a imaginé  dans  ces  der- 
niers temps  d’employer  le  fux  & 
U reflux  de  la  mer  à faire  tourner 
les  moulins  , invention  heureufe 
qu’on  attribue  à un  nommé  Perfe, 
Maître  Charpentier  à Dunkerque. 
On  ne  fera  peut-être  pas  fâché  d’a- 
voir une  defeription  abrégée  de 
cette  conftruâion  ingénieufe,  qui 
eft  d’une  grande  reflburce  pour  les 
lieux  voîjùits  de  la  mer.  11  faut  pour 


cela  un  lieu  bas , d’une  étendue 
fuffifante  pour  contenir  affez  d’eau. 
On  ferme  la  communication  de  ce 
lieu  à la  mer  par  une  chauflee , dans 
le  travers  de  laquelle  on  pratique 
trois  canaux  parallèles.  Celui  du  mi- 
lieu fert  de  courfer  à la  roue.  L^n 
des  deux  autres , qui  communique  à 
la  mer , & qu'on  nomme  canal  de 
flot , communique  par  deux  bran- 
ches aux  deux  extrémités  du  cciirfier. 
Le  troifieme  canal,  appelle  canal  de 
jufant  ou  de  reflux,  communique 
au  baflin  ou  rclervoir , & aufll  aux 
deux  extrémités  du  courfier  par  deux 
branches  ; le  courfier  eft  féparé  des 
canaux  par  quatre  vannes  placées 
dans  les  branches  de  communication. 
Après  que  le  flux  efl  monté  d’une 
uantité  fuffifante , on  ouvre  la  vanne 
U canal  de  flot,  qui  communique 
au  courfier,  du  côté  par  oii  l'eau 
doit  y entrer,  &on  ferme  la  fécondé 
du  même  canal  : on  ouvre  auffi  celle 
du  canal  de  jufant , qui  communi- 
que a la  fortie  du  courfier,  & on 
ferme  1 autre  du  même  canal  en  cet 
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reflux  font  afTez  bien  leur  efiet  ; les  éclufes  font  bien  difpofées;  les 

roues  & les  rouets  n’ont  pas  la  force  de  levier  qu’ils  peuvent 

A U mouture  avoir.  On  tire  les  meules  de  la  Brie,  le  prix  en  eft  d’environ 

400  livres;  on  rhabille  à coups  perdus.  On  drefle  aflez  bien 

vmees.  Oc.  la  meuIc  courante , quoique  fans  pipe.  Le  Public  ne  mangeoit 
Art.  V. 


Voyage  en 
Normandie  « 


état;  & l’étang  étant  fuppofé  vuide, 
l’eau  de  la  mer  à marct  montante  en- 
trera par  le  canal  de  flot , Se.  pafTera 
dans  le  coiirfier , fous  la  roue  qu’elle 
fera  tourner,  & du  courfier  entrera 
dans  l’étang  ; ce  qui  fera  tourner 
le  moulin  pendant  environ  quatre 
des  fix  heures  que  dure  le  flot.  On 
ouvrira  alors  toutes  les  autres  vannes, 
afln  que  pendant  les  deux  heures 
qui  refient  à écouler  jufqu’à  la  pleine 
mer,  l’eau  puiffe  entrer  en  abon- 
dance dans  l'étang , & qu’elle  foit 
au  niveau  de  la  pleine  mer;  on 
fermera  alors  toutes  les  vannes  pour 
retenir  l’eau , jufqu’à  ce  que  le 
infant  ou  reflux , ayant  fait  baiffer 
les  eaux  de  la  mer  pendant  deux 
heures  au  deffous  du  niveau  de 
celles  contenues  dans  l’étang,  on 
ouvrira  la  vanne  du  canal  de 
jufant  qui  communique  à Fentrée  du 
courfier,  & auffi  celle  qui  com- 
munique de  la  fortie  du  même 
courfier  au  canal  de  flot  : les  deux 
autres  vannes  demeurant  fermées, 
& l’eau  de  Fétang  pafTant  dans  le 
courfier , fera  tourner  la  roue  dans 
le  même  fens  qu’auparavant,  avec 
une  vîtefTe  proportionnelle  à la 
chute  que  les  différens  niveaux  de 
l’eau  contenue  dans  Fétang  & de  la 
mer,  pourront  lui  procurer,  & le 
moulin  tournera  jufqu’à  la  bnfTe  mer. 


fi  l’eau  contenue  dans  Fétang  efl 
fuflifante  , ou  feulement  jufqu  a ce 
qu’elle  foit  épuifée. 

Une  heure  environ  avant  la  baffe 
mer,  on  ouvrira  toutes  les  vannes 
pour  laiffer  écouler  toute  l’eau  de 
l’étang  à la  mer , ou  du  moins  qu’elle 
fe  mette  de  niveau  aux  plus  baffes 
eaux,  où  le  jufant  puiffe  les  abaiffer. 
On  refermera  alors  toutes  les  vannes 
qu’on  laiffera  fermées  jufqu’à  ce  que 
le  flot , ayant  affez  élevé  les  eaux  de 
la  mer,  pour  leur  procurer  une  chute 
fuflifante  dans  Fétang,  on  rouvrira 
celle  du  canal  de  flot , qui  commu- 
nique à Fentrée  du  courfier,  & celle 
du  canal  de  jufant,  qui  communique 
à la  fortie  du  même  courfier,  les 
deux  autres  demeurant  fermées , & le 
moulin  tournera  comme  auparavant, 
& du  même  fens,  foit  de  flot,  foit 
de  jufant. 

On  peut  encore  Amplifier  cette 
invention  ; mais  alors  le  moulin 
tourneroit,  pendant  le  flot,  d’un 
certain  fens,  & pendant  le  jufant, 
d’un  fens  oppofé  ; ce  qui  n’entraîne 
aucun  inconvénient , étant  facile  de 
difpofer  les  engrainages  des  roues  & 
des  lanternes  pour  cela  ; ce  qui 
même  ne  peut  que  tendre  à leur 
confervation.  Voyez  l’Encyclopé- 
die, au  mot  moulin. 
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pas  alors  le  pain  à tout,  on  blute  dans  le  moulin;  il  y a 
un  grand  défaut  dans  les  bluteaux  qui  n’ont  que  deux  lés, 
au  lieu  de  quatre , & qui  n’ont  que  quatre  à cinq  pieds  de  df‘u‘m‘outû*t 
long,  au  lieu  de  fept  à huit.  Les  Boulangers  y font 
fuivant  la  mouture  rujlique } ils  faflent  leurs  fons  gras,  aulieu’'“«^» 
de  fe  fervir  de  bluteries.  Akt.  v.> 

Enfin,  comme  le  moulage  y eft  aflez  bon,  la  perte  pou- 
voit  y être  alors  d’environ  un  feptieme  feulement  dans  les  (rc. 
moutures  à blanc  pour  le  Riche  & le  Bourgeois;  elle  étoit 
moindre  pour  le  Pauvre,  qui  fe  fervoit  alors  d’un  bluteau  plus 
gros,  vu  la  cherté  des  grains;  mais  aufii  le  pain  en  eft  moins 
bon.  11  fuit  delà  que  dans  les  temps  où  le  bled  eft  à un  prix 
doux  , la  perte  doit  être  très  - confidérable , foit  par  l’imper- 
feftion  du  blutage,  foit  par  défaut  de  dodinage  & remoulage 
des  gruaux  & recoupes , parce  qu’alors  tout  le  monde  pré- 
tendant au  bon  pain,  & l’opération  de  la  mouture  blanche 
étant  plus  générale , l’objet  de  la  perte  doit  être  plus  étendu. 

Le  fieur  Buquet  ne  pouvoit  manquer  d’indifpofer  contre  lui 
les  Meuniers  & les  Boulangers  du  Pays;  car,  dans  les  Mé- 
moires qu’il  donna  aux  Officiers  municipaux  de  Caen,  fur 
les  moyens  de  prévenir  les  fuites  de  la  difette  annoncée  par 
la  mauvaife  récolte  des  mêmes  grains  qui  font  la  nourriture 
du  Peuple , il  obfervoit  que  les  Meûniers  & les  Boulangers 
ne  ceflbient  de  vexer  le  Public  ; que  les  premiers  prenoient 
leur  mouture  au  feizieme  comble  y tandis  que  le  Public  acheté 
à la  mefure  racle  ; qu’indépendamment  de  ce  droit  de  mou- 
ture , qui  eft  trop  cher  pour  une  mouture  ruftique,  ils  exi-  ' 

geoient  encore  huit  fols  par  fac  pour  leurs  Garçons  ; que  par 
ce  moyen  ils  fe  procurent  des  Domeftiques,  auxquels  ils  ne 
donnent  aucuns  gages,  & que  c’eft  le  Pauvre  qui  paie  leurs 
Valets;  que  les  Boulangers  fuivent  l’exemple  des  Meûniers, 
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— & ne  donnent  aucuns  gages  à leurs  Garçons , qui  fe  paient  par 
Chap.  VU.  içurs  mains,  en  exigeant  un  morceau  de  pâte  chaque  fois 
df'ta  môuturi  qt'c  Ics  Particuliers  ,lont  cuire  leur  pain  & qui  abul'eiit  de 
^difftrcnusPrô  tifagc  pout  prendre  le  double  & le  triple;  que  les  Maîtres 
vw.cts,  C’c.  Boulangers  favorit'ent  cet  abus,  afin  d’engager  les  Particuliers 
Art.  V.  à leur  confier  le  bled  en  nature,  à charge  de  rendre  tant  de 
Voyjf,e  en  livres  dc  pain  cuit  par  fac,  à quoi  ils  trouvent  mieux  leur 
^^orm^ndie,  ^ parce  qu’oii  ignore  le  vrai  produit  du  bled;  que  la 

Police  auroit  un  intérêt  preflant  à faire  des  Règlemens  pour 
empêcher  ces  abus,  à peine  de  carcan,  &c.  On  voit  que  ces 
avis  n’étoient  pas  propres  à concilier  au  fieur  Buquet  la  bien- 
veillance des  Meuniers  Sc  Boulangers.  Aufll  les  verra -t -on 
faire  leur  poflible  pour  empêcher  l’établiflement  de  la  mou- 
ture économique  à Caen. 

Il  y a bon  nombre  de  moulins  à Pont-Audemer , bon  cours 
d’eau , les  moulins  alTez  bien  montes  ; le  plan , la  marche , 
les  difpofitions  & la  perte  font  les  mêmes  qu’à  Lifieux. 

De  Pont-Audemer  à Louviers , par  une  traverfe  de  douze 
lieues,  & dans  une  plaine  des  plus  fertiles,  il  y a plufieurs 
moulins  à vent  au  fervice  du  Public.  Les  cages  font  les  mêmes 
qu’aux  environs  de  Paris,  finon  que  le  pied  ou  la  bute  n’en 
eft  pas  fi  élevée.  Il  n’y  auroit  rien  à redire  à la  méchanique, 
fi  la  force  du  levier  y étoit  telle  qu’on  peut  l’y  donner.  La 
mouture  s’yi  fait  à peu  près  comme  à Caen  ; mais  le  blutage 
s’y  fait  encore  plus  mal,  fans  doute  à caufe  de  l’inégalité  du 
vent.  Il  relie  beaucoup  de  gruaux  dans  le  fon,  faute  de  do- 
dinage ; mais  la  boulangerie  ell  meilleure  à Louviers  qu’à 
Caen  ; les  Boulangers  y ont  des  bluteries  , & repalTcnt  leurs 
fons  gras  & demi -gras;  les  meules  fe  tirent  de  la  Brie  & 
d’Oulbec  ; on  les  rhabille  à coups  perdus. 

A Gaillon,  près  Vernon,  il  y a un  petit  moulin,  où  la 

mouture , 
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mouture,  le  blutage  & le  rhabillage  fe  font  comme  à Lou-  — — — 

viers.  Chap.  vil. 

C’eft  à Vemon  que  commence  l’ufage  de  la  mouture  /-j/-  jfTa  'moZTfe 
économie  ; on  y voit  fur  le  pont  plufieurs  moulins  pendans  qui 
ne  gênent  point  la  navigation,  les  uns  moulant  par  écono-  vinca,  A’c. 
nomie,  les  autres  à la  mouture  ruftique,  tous  affez  bien  mon- 
tesj  les  meules  font  tirées  de  la  Brie,  on  l\s  rhabille  à rayons. 

Il  y a un  moulin  à bateaux  nouvellement  condruit;  mais  la 
roue  n’a  pas  aflez  de  force  de  levier  dans  fa  largeur,  & l’on 
a mal  à propos  garni  la  petite  lanterne  de  fufèaux  de  fer  -, 
ce  qui  occafionne  à la  meule  un  cahotement  qui  fe  fait  en- 
tendre de  deffus  le  pont.  L’Entrepreneur  qui  avoir  cenftrult 
ce  moulin,  pour  moudre  50  ou  60  fetiers  en  24  heures,  s’ed 
trompé  dans  l’exécution,  il  n’en  fait  que  12  à 15,  non  pas 
même  dans  la  perfeftion  qu’il  convient.  Si  on  y fait  monter 
(comme  on  fe  le  propofe)  une  volée  plus  grande,  pour  aller 
plus  fort,  les  fufeaux  de  fer  feront  encore  plus  cahoter  la 
meule. 

En  fe  refumant,  on  voit  qu’en  Normandie  le  moulage  eft 
généralement  affez  bon,  & la  mouture  ruftique  moins  défec- 
tueufe,  puifque  la  perte  eft  un  peu  moins  confidérable  qu’ail- 
Icurs.  La  mouture  économique  s’y  établiroit  plus  facilement, 
parce  qu’il  n’y  a qu’un  dodinage  'ou  une  bluterie  à ajouter 
Ibus  le  bluteau  fupérieur,  avec  les  machines  à nettoyer  les 
grains  dans  les  étages  du  haut.  M.  l’Intendant  de  Caen , fa- 
chant  que  l’exemple  eft  un  puiftant  moyen  pour  engager  le 
Peuple  à faire  de  lui-même  ce  qui  peut  contribuer  à fon 
propre  bien , fe  détermina  dès  ce  premier  voyage  à faire 
conftruire  des  moulins  neufs,  fuivant  la  nouvelle  méthode, 

& à faire  monter  par.  économie  les  moulins  de  fa  Terre  de 
Tilly  près  de  Caen  j il  fe  propofoit  même  de  faire  inftruire 
Tome  II.  G gg 
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— — quelqiMîS  Eleves  dans  cet  Art  de  première  néceffité,  efpérant 
Chap. vil.  qu’en  joignant  l’inftruftion  à l’exemple,  on  verroit  bientôt 
Etdbiijfemens  l’émulation  engacer  les  Propriétaires  & les  Fermiers  à faire 
économique  en  monter  par  économie  tous  les  moulins  de  la  Province,  tant 
vinces,  &c.  bannaux  que  particuliers. 

Art.  V.  On  a vu  que  les  Adminiftrateurs  des  Hôpitaux  de  Caen 
f''oya^e  en  étoient  pareillement  réfolus  à faire  monter  l’un  des  deux  mou- 
^ornanée,  économie.  Le  fleur  Buquet,  de  retour  à Paris,  envoya 

des  Ouvriers  qui  firent  les  changemcns  & les  conftruftions 
néceflaires.  11  y retourna  lui-même  vers  le  mois  de  Septem- 
bre 1768,  pour  faire  les  épreuves,  & conftater  le  produit 
des  deux  moutures.  Il  s’étoit  fait  précéder  d’un  Garde-Moulin 
de  Paris.  Il  vifita  le  moulin  par  économie  nouvellement  conf- 
truit,  & il  s’apperçut  alors  que  les  meules  étoient  fort  ten- 
dres , fableufes  & d’un  grain  rouge  ; ce  qui  étoit  très-préjudi- 
ciable à la  blancheur  des  farinés  j il  en  prévint  le  Maire  dès- 
lors  , mais  il  n’eut  pas  la  fermeté  d’exiger  un  remplacement 
de  meules  de  meilleure  qualité.  Il  y eut  dans  ce  temps  une 
première  épreuve  de  faite , qui  fut  toute  à l’avantage  de  la 
mouture  économique,  en  préfcnce  de  plufieiirs  Meuniers  & 
Boulangers  qui  témoignoient  une  grande  curiofité  & beaucoup 
d’inquiétude}  mais  l’abfence  de  quelques-uns  des  Officiers  mu- 
nicipaux, & des  conteflations  furvenues  àl’occafion  du  déchet, 
empêchèrent  alors  de  drelTer  un  procès-verbal,  & l’opération 
fut  remife  après  la  rentrée. 

Pour  prendre  une  idée  de  l’inquiétude  que  les  épreuves  au- 
thentiques pouvoient  occafionner  aux  Boulangers , il  eft  bon 
d’être  prévenu  que  plufieurs  d’entre  eux  ont  des  forfaits  avec 
certaines  maifons,  auxquelles  ils  s’obligent  de  rendre  tant  de 
livres  de  pain  cuit  pour  un  fac  de  bled,  pefant  plus  ou  moins. 
Us  femblent  donc  avoir  intérêt  à ce  que  le  Public  n’ait  au- 
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cune  connoiflance  du  vrai  produit  d’une  mefure  de  bled  quel-  - 
conque.  Chap.  MI. 

Le  fieur  Buquet  laifla  un  Garde-Moulin  pour  la  conduite 
de  celui  que  les  Adminiltrateurs  avoient  fait  monter  par  économuiue  en 
nomie  ; à la  rentrée  il  leur  écrivit  que  fes  affaires  ne  lui  per- 
mettant  pas  de  fe  rendre  à Caen,  ils  pouvoient  toujours  fe  ^ 

convaincre  de  la  fupériorité  de  la  mouture  économique , puif- 
qu’ils  avoient  un  Garde-Moulin  inftruit  de  cette  méthode,  ^ ^^ormandic, 
un  moulin  monté}  mais  qu’il  leur  obfervoit  que  la  qualité 
des  meules  n’étoit  pas  propre  à faire  blanc.  Ils  répondirent 
qu’après  une  fécondé  expérience,  ils  prendroient  une  réfolu- 
tion  à cet  égard.  Pendant  cet  intervalle  de  temps , les  Meu- 
niers plus  inftruits  ont  perfeéHonné  leur  mouture.  Quelques- 
uns  même  fe  font  mis  dans  l’ufage  de  remoudre  les  fons , pour 
ajouter  au  produit  de  la  farine  de  bled , ce  qui  n’avoit  pas 
encore  été  en  ufage  dans  le  Pays;  mais  ils  avoient  tellement 
prévenu  l’efprit  des  Adminiftrateurs  contre  la  nouvelle  mou- 
lure , qu’on  ne  faifoit  pas  même  moudre  la  confommation 
de  l’Hôpital  au  moulin  monté  par  économie. 

Sur  la  fin  de  Mai  1769,  le  fieur  Buquet  fe  rendit  à Caen 
pour  faire  l’expérience  demandée.  Le  jour  pris,  on  lui  préfenta 
deux  facs  de  bled  cachetés,  qu’on  lui  dit  être  du  même  bled. 

Après  la  pefée , ils  furent  portés  , l’un  au  moulin  ordinaire , 
l’autre  au  moulin  de  Montaigu,  monté  par  économie.  Le 
bled  verfé  dans  la  trémie , le  fieur  Buquet  s’apperçut  qu’il  étoit 
d’une  affez  médiocre  qualité  , & qu’il  y avoit  des  petites 
mottes  de  terre  : fur  les  obfervations  qu’il  en  fit , on  lui  répondit 
que  c’étoit  du  même  bled  provenu  du  même  Laboureur. 

Le  lendemain  la  mouture  fe  fit  au  moulin  ordinaire,  & le 
fieur  Buquet  repréfenta  que  le  bled  de  cette  fécondé  expé- 
rience étoit  beaucoup  meilleur  que  celui  de  la  veille;  on  le 
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reprit  aflTez  aigrement  fur  les  foupçons  qu’il  témoignoit,  & 
l’on  fit  venir  le  Boulanger  qui  avoir  fourni  le  bled.  Ce  der- 

EuHiJfcmens  . 1/-111/'  r. 

de  ta  mouture  nier  apporta  deux  montres , dans  lefquelles  le  lieur  Buquet 
d<fe^r7nte“‘prô-  cncotc  remarquer  des  mottes  de  terre  , fur  quoi  on  en  vint 
vitices,  6x.  aux  injures  contre  lui.  Mais  il  fe  contenta  de  dire  que  fi  c’eût 
A^t.  V.  jç  ^ j|  mjroit  eu  qu’une  feule  montre. 

N^j.  manJîe  * Le  fleur  Buquet,  en  rappcllant  aux  Echevins  les  difficultés 
faites  par  les  Boulangers,  lors  de  la  première  expérience, 
propofa  de  faire  celle-ci  dans  \' Abbaye  aux  Hommes,  où  il 
y avoir  des  moulins  & une  boulangerie , & où  l’on  feroit 
plus  tranquille.  Mais  fes  offres  ne  furent  point  acceptées. 

Le  jour  pris  pour  faire  le  pain , on  commença  par  faire 
celui  de  l’ancienne  mouture.  11  fe  trouva  deux  Boulangers 
pour  pétrir , d’autres  donnèrent  des  avis  & chauffèrent  le  four. 
Le  fleur  Buquet  ne  s’oppofa  à rien;  &,  comme  il  fe  trouva 
incommodé  le  lendemain , il  ne  put  aflifter  à la  fabrication 
du  pain  de  la  mouture  économique;  il  fut  fait  par  le  Boulanger 
de  M.  l’Intendant,  qui  fe  trouva  feul  & intimidé  de  toutes 
ces  manœuvres,  & qui  d’ailleurs  ne  connoiffoit  pas  le  four. 
Or , perfonne  n’ignore  qu’un  Boulanger  ne  peut  répondre  de 
fon  pain,  quand  il  ne  connoît  pas  fon  four,  & il  ne  feroit 
pas  furprenant  que  le  Boulanger  de  M.  l’Intendant,  quoique 
de  la  meilleure-  volonté , n’ait  pas  réuffi  dans  de  pareilles  Jcir- 
conftances. 

Nous  ne  fommés  entrés,  contre  notre  ordinaire  , dans  tous 
les  petits  détails  de  cette  expérience,  & des  circonftances  qui 
l’ont  accompagnée,  que  parce  que  le  procès-verbal  n’en  a 
point  été  rendu  public.  Les  Adroiniftrateurs  fe  font  contentés 
d’en  faire  imprimer  le  réfuUat  avec  des  obfervations  au  défa- 
vantage  de  la  mouture  économique,  fans  faire  aucune  mention 
des  c;rconffances  qui  ont  dû  précéder,  fuivre  & accompagner 
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le  cours  de  l’expérience.  Les  Adtniniftrateurs  s’excufent  fur  - 

l’envie  de  fupprimer  des  details  aufll  longs  qu’ennuyeux  : mais  Chap.  VII. 
un  Lefteur  qui  cherche  la  vérité  de  bonne  foi,  veut  voir  la 
piece  entière  pour  en  porter  un  jugement  équitable , & ne 
craint  point  l’ennui  d’une  pareille  lefture,  lorfqu’elle  doit  déci-  vincs,  6>.-. 
der  fa  façon  de  penfer  fur  un  objet  de  cette  importance.  C’eft 

* * . , * Voyage  en 

pour  luppieer  à cette  omijjion  volontaire,  que  nous  avons  cte  Normandie^ 
obligés  de  tirer  les  faits  d’un  Mémoire  du  fleur  Buquet,  adrefle 
au  Miniftre , au  fujet  du  petit  Imprimé  des  Adminiftrateurs , 
qui  tendoit  à rendre  nul  tout  ce  qu’on  avoit  fait  jufqu’ici  en 
faveur  de  la  mouture  économique,  & qui  eût  nui  à notre 
propre  Ouvrage,  en  jetant  des  doutes  fur  les  principes  & les 
conféquences.  Cette  raifon  nous  a déterminés  à développer  cette 
affaire  avec  plus  d’étendue  que  nous  ne  l’euflions  fait  fans  cela. 

Le  réfultat  du  procès-verbal  rédigé  à l’Hôtel  de  Ville  le 
8 Juin  1769,  en  l’abfence  du  fleur  Buquet,  & imprimé  à 
Caen  par  ordre  des  Adminiftrateurs,  ne  contient  que  le  tableau 
des  deux  eflais.  On  y a ajouté  des  obfervations  & réflexions 
qui  paroiffent  infpirées  par  l’efprit  de  parti,  & l’envie  de  faire 
prévaloir  la  mouture  ruftique  à celle  dite  par  économie.  Nous 
difcuterons  ces  obfervations  après  avoir  donné  en  peu  de  mots  le 
réfultat. 

M.  O V T V R E PAR  éCONOMIE. 


Un  fac  de  bled , pefant  3 2 j 

farine  blanche 

En  farine  bife  ..... 

En  fon 

En  déchet 


livres  8 onces,  a produit,  en 

161“’'-  izoncci. 

107  8 

.....  4^  3 

10  I 


Total  égal  au  poids  du  bled  . . . . 325  8 

Durée  de  la  mouture,  deux  heures  & demie. 
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PRODUIT  EN  PAIN. 

Ch  AP.  VII. 

Euhapm^n.  Pain  blanc lo  »"«'• 

de  la  mouture  , , . 

économique  en  Pain  bis 

differentes  Pro-  ■ 

frf.  In 3^1  li».  ,o-«- 

Art.  V.  

Voyage  en 

Normandit,  MOUTURE  ORDINAIRE. 

Le  fac,  pefant  net  325  livres  2 onces,  a produit  en  farine 

blanche . .165“'-  2 

En  farine  bife 86  10 

En  fon 6} 

Déchet 10  6 

Total  égal  au  poids  du  bled  ....  315*'’''  2 

Duree  de  la  mouture,  Jeux  heures  & demie. 


PRODUIT  EN  PAIN. 


Pain  blanc 2io'‘'- 

Pain  bis 118 

Total  en  pain 328'"' 


Qui  pourroit  croire,  à la  fimple  infpeélion  de  ce  réfultat, 
qu’on  pût  en  conclure  quelque  chofe  au  defavantage  de  la 
mouture  économique  ? On  voit  au  premier  coup  d’œil  le  moulin 
de  là  mouture  économique  avantagé  de  moitié,  puifque , malgré 
le  rcmoulage  des  recoupes  & gruaux,  la  durée  des  deux 
moutures  a été  la  même. 

2".  Malgré  le  rcmoulage,  on  voit  le  déchet  de  la  mouture 
ancienne  plus  confidérable. 
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30.  On  trouve  13  livres  10  onces  de  pain  de  plus  en 
faveur  de  la  mouture  économique. 

Les  Adminiftrateurs  ne  pouvant  détruire  ces  avantages , 
n’en  ont  pas  fait  mention.  Leur  feule  & unique  obfervation 
fe  réduit  à la  qualité  du  pain.  Jls  conviennent  que  le  pain 
blanc  de  la  mouture  économique  étoit  plus  Blanc  que  celui  de 
la  mouture  ordinaire,  l’un  & l’autre  bien  fait,  bien  cuit  & de 
bonne  qualité  : mais  ils  prétendent  que  le  pain  bis  de  la 
mouture  économique  étoit  de  la  couleur  du  pain  le  plus, bis 
qui  foit  dans  les  Campagnes,  & très-mal  cuit  j ce  qui  , d’un 
côté,  feroit  une  très-mauvaife  nourriture,  &,  de  l’autre,  a 
dû  en  augmenter  conlidérablement  le  poids , tandis  que  le 
pain  bis  de  la  mouture  ordinaire  a été  trouvé  de  belle  cou- 
leur , bien  cuit  & de  bonne  qualité. 

On  peut  prendre  acte  de  l'aveu  fait  par  les  Adminiftrateurs 
que  le  pain  blanc  de  la  mouture  économique  étoit  plus  beau 
que  celui  de  la  mouture  ordinaire.  Quant  à la  mauvaife  qua- 
lité dû  pain  bis,  le  Lcéleur  trouvera  de  lui-même  la  réponfe 
à ce  reproche,  en  fe  rappellant  que  le  Meunier  s’eft  plaint, 
1°.  des  meules  qui  n’étoient  pas  propres  à faire  blanc;  2°.  que 
le  bled  mis  en  expérience  n’étoit  pas  net,  & qu’il  y avoit  de 
la  terre  ; 3°.  que  le  bled  de  la  mouture  ordinaire  étoit  de 
qualité  fupérieure  ; 4°.  que  les  Boulangers  ont  fait  eux-mêmes 
leurs  pains,  & qu’ils  connoifîbient  leur  four;  5°.  que  le  Meunier 
économe  n’a  pas  allifté  à la  fabrication  de  fon  pain,  & que 
fon  Boulanger  ne  connoiffoit  pas  fon  four.  Ce  dernier  fait  eft 
avoué  par  les  Adminiftrateurs  eux-mêmes,  puifqu’ils  convien- 
nent que  ce  pain  bis  étoit  très-mal  cuit.  Au  relie,  ce  dernier 
reproche  prouve  que  fi  le  pain  bis  étoit  de  mauvaife  qualité, 
c’eft  plutôt  par  le  défaut  d’avoir  été  bien  boulangé  & cuit 
à propos,  que  par  le  vice  de  la  mouture  économique.  Ce 


Ch  AP.  VII. 

Etabl'tffcmcns 
de  tu  n-.ouîure 
économique  en 
differentes  Pro* 
vinces  y Oc, 
Art.  V. 
Voyage  en 
Normandie  , 
Oc, 
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n’étoit  donc  pas  fur  une  pareille  épreuve , auflî  fautive , auflî 
incertaine,  qu’il  falloit  rejeter,  fans  autre  examen,  une  mou- 
ture qui  avoir  produit  un  fi  grand  bénéfice  à l’Hôpital-Général 
de  Paris } encore  moins  falloit-il  s’emprefler  de  la  décrier  fans 
fujet,  pour  empêcher  les  autres  Maifons  de  Charité  du  Royaume 
de  l’adopter  pour  elles -mêmes.  C’étoit  bien  aflez  que  les 
Pauvres  de  l’Hôpital  de  Caen  fulTent  la  viftime  des  Boulangers 
du  Pays,  fans  vouloir  étendre  l’abus,  & le  perpétuer  à l’abri 
de  ces  obfervations  imprimées. 

Le  feul  réfultat  du  procès-verbal  du  8 Juin  1769,  nous 
paroît  fuffirepouren  attaquer  l’authenticité.  Le  Leêleur  impartial 
fe  rappelle  que  la  mouture  ruftique  eft  la  feule  qui  foit  en 
ufage  à Caen , & que  cette  mouture  eft  de  trois  fortes  j l’une 
à blanc  pour  le  Riche  ; celle  à la  fécondé  blanche  pour  le 
Bourgeois,  & la  troifieme  en  bis  pour  le  Pauvre.  Mais  cha- 
que forte  de  mouture  ruftique  ne  doit  donner  qu’une  même 
efpece  de  farine  & une  même  forte  de  pain  ; cependant  on 
voit  dans  le  réfultat  des  Adminiftrateurs  deux  fortes  de  farines 
& deux  fortes  de  pains.  On  n’a  donc  pas  fuivi  dans  l’expérience 
la  mouture  ancienne  & ordinaire , comme  le  titre  l’annonce.  11 
eft  à préfumer  que  les  Boulangers  qui  s’étoient  inftruits  & 
exercés  depuis  la  première  expérience  faite  en  Septembre  1768, 
dont  les  Adminiftrateurs  ne  font  aucune  mention,  ont  cru  fe 
rapprocher  pour  la  quantité,  du  produit  de  la  mouture  écono- 
mique, en  mettant  un  bluteau  plus  rond,  afin  de  faire  deux 
farines  contre  leur  ordinaire.  En  effet,  la  farine  plus  fine  tombe 
à la  tête  du  bluteau , & la  fécondé  à l’extrémité  du  même 
bluteau,  parce  que  plus  le  fon  gras  defeend  le  long  du  blu- 
teau, & plus  il  eft  déchargé  de  fleur- farine.  En  fuivant  la 
méthode  ruftique  ordinaire  , il  n’y  eût  eu  qu’r//ie  feule  forte  de 
pain  ,&  alors  la  mouture  économique  auroit  eu  l’avantage 

de 
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de  donner  192  livres  10  onces  de  pain  blanc,  tandis  qu’il  r— — ■ 
n’y  en  eût  point  eu  dans  la  mouture  ordinaire.  Mais  les 
Boulangers , en  prenant  toute  la  tête  de  la  farine , en  ont  jf'u'Touiur^ 
retiré  210  livres  de  pain  blanc , reconnu  moins  beau  que  celui 
de  la  mouture  économique  : & quant  au  relie  de  la  farine  «««.  6fc. 
fortie  du  même  bluteau  à blanc,  ils  en  ont  fait  du  pain  bis  art.  V. 
qui,  par  cette  raifon,  a dû  fe  trouver  plus  beau  que  celui  « 

f , , J , r/l  Nornmndk, 

de  la  mouture  economique,  dont  le  principal  mente  connue  Cfc. 
à tirer  tout  au  pain  blanc , ce  qui  rend  le  reliant  plus  bis. 

Telle  ell  la  vraie  raifon  pour  laquelle  on  n’a  infillé  que  fur 
la  comparaifon  des  deux  pains  bis , afin  d’avoir  occafion  de 
décrier  la  mouture  économique  , fans  avoir  égard  à ces 
circonllances  , ni  au  défaut  de  cuiflbn , qui  ell  le  défaut 
de  la  boulangerie , & non  celui  de  la  mouture } mais  c’étoit 
la  comparaifon  des  pains  blancs  qui  devoit  décider.  En 
voilà  allez  fur  la  différence  de  ces  deux  pains,  paffons  au 
poids. 

On  obferve  que  le  pain  bis  de  la  mouture  économique 
étoit  très-mal  cuit , ce  qui  devoit  contribuer  à augmenter  fon 
poids  8f  procurer  à la  mouture  économique  le  bénéfice  de  la 
plus  grande  quantité. 

Cette  imputation  ne  paroît  pas  de  bonne -foi , puifqu’en 
comparant  les  réfultats  en  farines,  il  fe  trouve  17  livres  8 
onces  de  plus  en  faveur  de  la  mouture  économique.  La  mau- 
vaife  boulangerie  a dû  plutôt  occafionner  une  perte  fur  le 
produit  en  pain , que  de  contribuer  à en  augmenter  le  poids  j 
& fi , malgré  tous  ces  défavantages , il  s’ell  trouvé  un  bénéfice 
de  13  à 14  livres  pour  la  mouture  économique,  on  devoit 
donc  lui  donner  la  préférence. 

C’ell  ici  où  nous  regrettons  que  les  Adminillrateurs  n’aient 
pas  jugé  à propos  de  faire  imprimer  le  procès-verbal  entieri 
Tome  II,  H hh 
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d’autant  plus  que  le  fieur  Buquet  nous  a afluré  qu’il  y avoît 
fait  joindre  quelques  obfervations  manufcrites,yâ/-  la  cuijfon  des 
différens  pains , qui  démontroient  le  peu  de  foi  qu’on  doit 
ajouter  au  réfultat  qu’on  a affcfté  de  faire  imprimer  Jéparément, 
Il  obje£fe  que  la  mouture  économique  ayant  produit  17  livres 
8 onces  de  farine  de  plus  que  la  mouture  ancienne  , tous  les 
Experts  en  boulangerie  conviendront  que  cet  excédent  en 
farine  auroit  dû  produire  aux  environs  de  24  livres  de  pain 
de  plus,  au  lieu  de  13  livres  10  onces  que  porte  le  réfultatj 
que  le  poids  de  la  farine  blanche  de  la  mouture  économique 
fuffit  feul  pour  prouver  qu’elle  devoir  produire  davantage  en 
pain  ; que  fi  le  procès-verbal  avoir  été  rendu  public , on  au- 
roit vu  par  la  comparaifon  du  poids  du  pain  en  pâte  à celui 
du  pain  rafils , que  le  pain  de  la  mouture  ordinaire  a excédé 
le  poids  qu’il  devoir  avoir  naturellement,  parce  que  le  pain 
blanc  n’en  étoit  pas  aflez  cuit,  & que  le  pain  bis  n’étoit  pas 
afiez  levé;  qu’au  contraire,  dans  la  mouture  économique,  le 
pain  bis  avoir  été  de  beaucoup  trop  cuit,  parce  que  le  Bou- 
langer ne  connoiflbit  pas  fon  four  ; ce  qui  a dû  opérer  une  grande 
diminution  fur  le  poids  du  pain  bis  de  la  mouture  économi- 
que, attendu  la  grande  évaporation  occafionnée  par  la  cuiflbn  , 
& en  même  temps  altérer  la  qualité  du  pain  qui  fe  reflentoit 
déjà  de  la  mauvaife  qualité  des  bleds  récoltés  cette  année  en 
Normandie , & de  celle  des  meules  fableufes  & rouges  du 
moulin  économique , qui  n’étoient  pas  propres  à tirer  à blanc  -, 
que  c’eft  ainfi  qu’en  diminuant  le  poids  d’un  côté  par  la 
trop  grande  cuiflbn  , & en  l’augmentant  de  l’autre  par  le 
défaut  de  cuiflbn , on  étoit  parvenu  à approcher  le  produit 
de  la  mouture  ruftique,  de  celui  de  la  mouture  économique, &c. 

Mais  feroit-il  bien  vrai  que  la  mouture  ruftique  fut  aflTez 
perfeèHonnée  pour  atteindre  le  produit  de  la  mouture  écono- 
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mique  à 13  à 14  livres  près  par  fac  de  325  livres?  Pour  le  ■■  - 

favoir,  nous  ne  nous  en  rapporterons  point  au  procès-verbal  Chap.  VII. 
du  8 Juin  1769,  rédigé  en  l’ablènce  de  l’une  des  Parties 
intérelTées.  D’ailleurs , ce  n’eft  point  le  produit  d’une  feule 

^ r r ^ Hiÿcrtnus  Pro» 

expérience  qui  peut  balancer  celui  de  la  mouture  économi-  vincts,  6-c. 
que.  On  n’a  pu  comparer  le  réfultat  de  celle-ci,  qu’avec  le  Art.  V, 
produit  ordinaire  de  la  mouture  ruftique  ufitée  à Caen.  Ce 
produit  ordinaire  eft  conuaté  par  la  lettre  que  le  Maire  de  6-c. 
cette  Ville  écrivit  au  fieur  Buquet  le  5 Avril  1768,  par  laquelle, 
il  lui  mande  que  le  fac  de  bled  pefant  jzo  livres  ^produit  T3ZVX 
CENTS  VINGT  LIVRES  DE  PAIN,  fi  c’efi  par  la  mouture  à la 
première  blanche^  ET  DEUX  CENTS  QUATRE-VINGTS  LIVRES 
à la  fécondé  blanche,  pour  la  nourriture  des  Domefiiques  Ù 
Bourgeois  ( i ).  Par  quelle  fingularité  ce  produit  ordinaire  de 


( i ) Ainfi  , en  prenant  l’aveu  de 
M.  de  iMannevilIe , Maire  de  Caen , 
pour  le  vrai  produit  de  la  mouture 
nilbque  en  Normandie , & en  le 
comparant  au  produit  de  la  mouture 
économique , même  fuivant  l’ex- 
périence défavantageufe  faite  à 
Caen , il  fc  trouvcroit  une  différence 
de  iJ»  /ivres  lO  onces  de  pain  fur  un 
fac  de  3 20  livres  de  bled , tiré  à la 
première  blanche,  & de  6i  /ivres  lo 
onces  à la  fécondé  blanche,  qui  ne 
donne  qu’un  pain  bis-blr.nc.  Un  fi 
grand  excédent  en  faveur  de  la 
mouture  économique  fuffiroit  feul 
pour  la  faire  préférer , quand  même 
elle  ne  réimiroit  pas  tous  les  autres 
avantages  dont  on  a parlé.  Nous 
avions  mandé  une  partie  de  ces  faits 
à la  Société  d’Agriculture  de  Caen , 
à laquelle  nous  avons  l’honnair  d’être 
adjoint,  en  lui  envoyant  quelques- 
uns  de  nos  Ouvrages.  Voici  la  ré- 


ponfe  du  Secrétaire,  en  date  du  t*'. 
Août  1770. 

Monsieur, 

« Je  viens  de  recevoir  votre  let- 
» tre  avec  les  livres  que  vous  avez 
» eu  la  bonté  de  m’adrtffer  poiu-  la 
» Société  ; quoiqu’il  faille  quelque 
» temps  pour  faire  réponfe  à tous 
» les  articles  de  votre  lettre , & pour 
» rendre  compte  des  beautés  & des 
» chofes  utiles  qui  font  dans  vos 
» Ouvrages,  je  fuis  bien  aife  de 
» vous  marquer  dès-à-préfent  la 
» fatisfnéhon  que  je  reffens  de  les 
» pofféder.  J’ai  lu  avec  le  plus  grand 
» plaiiir  votre  Ouvrage  latin  fur  les 
» Principes  phyfiques  de  /a  végéta- 
» lion  ; la  pureté  de  la  diétion  , 
» l’agrément  des  tableaux  rendent 
>*  cette  differtation  intéreffante  à 
» tous  ceux  qui  aiment  à marier 
» l’agréable  avec  l’utile.  Quant  à 

H hh  ij 
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la  mouture  ruftique  eût-il  été  porté  jufqu’à  328  livres  dans  la 
feule  expérience  qu’on  vouloir  oppofer  à la  mouture  économique  ? 


votre  (Enologie,  je  metois  pro- 
poCé  de  m’inrtruire  de  la  partie 
de  la  vigne  5:  des  vins  dont  elle 
traite,  en  voyageant  en  France, 
& je  n’y  avois  réufli  qu'imparlai- 
tement.  J’ai  lu  fur- tout  l’article 
fur  la  fermentation  , & il  m’a 
paru  fait  aufli-  bien  qu’il  pût  être. 
Cependant  je  crois  y avoir  re- 
marqué une  faute.  Permettez  cette 
réflexion  à un  homme  qui  a fait 
des  leçons  publiques  de  Chymie 
pendant  dix  ans.  Vous  dites  à la 
page  237 , que  le  fécond  degré  de 
la  fermentation  laifTe  l’acide  à dé- 
couvert par  l’enticre  évaporation 
de  l’efprit.  Ce  principe  me  paroit 
contraire  à l’expérience  qui  nous 
apprend  que  pour  avoir  de  bon 
vinaigre , on  doit  y ajouter  de 
l’eau-de-vie,  fi  la  liqueur  n’eft 
pas  alTez  fpiritueufe.  2®.  On  fait 
le  fel  de  Samrne , en  combinant 
le  vinaigre  avec  le  plomb  ; & en 
diflillant  ce  fel , on  en  retire  une 
liqueur  très -inflammable.  3°.  Le 
vinaigre  radical,  c’eft-à-dire  , 
l'acide  du  vinaigre  privé  des  par- 
ties aqueufes  & huileufes , étran- 
gères a fa  mixtion , étant  mis  dans 
une  cuiller  & chauffé,  eft  in- 
flammable jufqu’à  la  derniere 
goutte  : d’où  l’on  peut  conclure 
que  tout  l’cfprit  n’eft  pas  évaporé, 
&c.  &c. 

» La  Société  d’Agriculture  vous 
a reçu  avec  bien  du  plaifir,  pen- 
fant  qu’elle  ne  pouvoit  mieux 
faire  que  de  fe  donner  des  droits 


fur  les  Ouvrages  que  vous  comp- 
tez publier.  Si  le  titre  d’Acadé- 
micien  dans  notre  Compagnie  des 
Sciences  & Belles -Lettres  vous 
flattoit  aufli , je  crois  pouvoir 
afliirer  qu’elle  feroit  charmée  de 
vous  avoir.  Le  rapport  que  j’y 
ferois  de  vos  Ouvrages  , feroit 
tel  qu’il  doit  être , c’eft-à-dire , 
très -avantageux  , & d’ailleurs 
votre  Diflertation  latine  & votre 
Œnologie  appartiennent  autant  à 
la  Littérature  & aux  Sciences 
académiques  , qu’aux  principes 
d’Agriailture. 

» J’ai  rendu  compte  de  votre 
Mémoire  fur  les  avantages  de  la 
Mouture  économique  ; le  rifuhai 
du  procis-vcThal  fait  par  nos  Maire 
& Echevins,  que  j’ai  l’honneur  de 
vous  envoyer  en  conféquence 
d’une  Délibération  quelle  prit  le 
même  jour , a perfuadé  au  plus 
grand  nombre  de  nos  Membres 
fit  de  nos  Concitoyens,  que  cette 
mouture  étoit  moins  utile  ici  que 
dans  les  autres  Pays.  Nous  ferons 
charmés  de  pouvoir  en  mieux 
connoitre  l’utilité.  Mais  jufqu’ici 
on  va  par  préférence  aux  autres 
moulins.  Cependant  les  deux 
moulins  économiques  fubfiftent 
toujours  à Caen  & chez  M.  de 
Fontette,  & ne  laiflent  pas  d'avoir 
quelques  Partifans.  Je  fuis,  &c. 
DesMOUEUX  , Profeffeur  en 
Médecine  , & Secrétaire  perpétuel 
de  la  Société  ef  Agriculture  de 
Caen  r>. 
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On  peut  d’autant  moins  douter  de  la  fidélité  du  rapport 
de  M.  de  Manneville , fur  le  vrai  produit  de  la  mouture 
ruftique  ordinaire  , que  le  témoignage  de  cet  Officier  eft 
irréprochable,  d’une  part,  & que,  de  l’autre,  il  fe  trouve 
confirmé  par  celui  de  l’Auteur  de  la  lettre  d’un  Gentilhomme  de 
Languedoc  à un  Magiflrat  de  Rouen,  imprimée  en  1768. 
Il  obferve,  page  37,  « que  la  melure  de  Caen,  pefant  jzo 
» livres , ne  produit  que  ^So  livres  de  pain  bis,  tandis  qu’elle 
» devroit  produire  340  livres  au  moins  de  pain  de  ménage, 
» meilleur  que  le  pain  bis,  & que  par  ce  malheureux  entê- 
>»  temant  pour  les  vieilles  routines,  on  perd  20  à 25  pour  l 
» fur  la  fubfiftance  du  Peuple».  Comment,  après  ce  repro- 
che imprimé , les  Officiers  municipaux  de  Caen  ofent-ils  avan- 
cer que  la  mouture  ruftique  de  leur  Pays  eft  auffi  perfeftionnée 
que  la  mouture  économique,  & qu’elle  peut  tirer  autant  de 
farine  que  celle-là  & de  même  qualité  .Ml  eft  à croire  que  ces 
Officiers  fe  font  laifTé  prévenir  par  les  Meûniers  & les  Bou- 
langers du  Pays,  & que  les  Prépofés  à la  mouture  des  Hôpi- 
taux leur  en  ont  impofé.  Voici  l’explication  de  ce  problème, 
dont  la  folution  importe  à l’Etat. 

On  a vu  plus  haut  que  les  Boulangers  de  Caen  font  dans 
l’ufage  de  rendre  une  certaine  quantité  de  livres  de  pain  cuit 
par  fdc  de  bled  qu’on  leur  livre  en  nature  ; au  moyen  de 
quoi  ils  fe  chargent  de  le  faire  moudre,  & tout  le  produit 
leur  appartient.  Le  fieur  Buquet  apprit  aux  Enfans- trouvés 
( & il  nous  a certifié  ce  fait  ) que  les*  Boulangers  chargés  de 
la  fourniture  de  cet  Hôpital,  ne  rendoient  que  250  livres  de 
pain,  tout  cuit  à la  fécondé  blanche,  par  chaque  fac  de  bled. 

Ainfi,  en  fuppofant  16  livres  de  pain  pour  droit  de  mou- 
ture qui  eft  au  feizieme,  ce  feroit  en  tout  266  livres  de  pain 
fourni  par  les  Boulangers  fur  chaque  fac  de  bled  3 pour  aller 
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— — de  266  de  pain  à 341  livres  10  onces  que  la  mouture  éco- 
Chap.  vu.  nomique  a produits,  il  y auroit  encore  73  livres  10  onces  de 
EtMifcmens  pain  de  perte  pour  ces  Hôpitaux  ; car  il  refte  au  Boulanger 

de  U mouture  , 

économique  en  le  Ion  de  chaque  lac  de  bled  quil  cuit,  ce  qui  peut  payer 
^ P^in.  Mais  en  fuppofant  que  les 

V Boulangers  puiflent  tirer  par  leur  méthode  ordinaire  3x8  livres 
Voyap  en  de  pain , comme  ils  l’ont  foit  dans  l’expérience  qu’ils  oppo- 
KtrmMdie.  , il  s’ciifuivroit  qu’en  ne  fourniflant  que 

250  livres  de  pain  par  fac,  & 16  livres  pour  droit  de  mou- 
ture, ils  font  un  tort  réel  à l’Hôpital  de  62  livres  de  pain 
par  chaque  fac  -,  on  croit  ce  raifonnement  fans  répliqué. 

On  peut  juger  par  cet  expofé  fi  les  Boulangers  de  Caen 
avoient  intérêt  de  s’oppofer  à l’établiffement  de  la  mouture 
économique  dans  leur  Ville,  & de  prévenir  le  Public  & les 
Magiftrats  contre  une  nouvelle  méthode  qui  eût  mis  à décou- 
vert leurs  gains  illicites.  C’eft  par  cette  raifon  que  les  Admi- 
niftrateurs  prévenus  ont  gardé  & payé  le  Meûnier  ensoyé 
par  le  fieur  Buquet,  depuis  le  mois  de  Septembre  1768,  juf- 
qu’en  Juin  i7«S;?,  à raifon  de  73  livres  par  mois,  fans  rien 
faire  & fans  vouloir  faire  moudre  la  confommation  de  leurs 
Hôpitaux  au  moulin  économique.  Le  Public  ne  pouvoit  man- 
quer d’imiter  cet  exemple  d'indifi'ércnce  qui  lui  étoit  infpiré 
par  fes  propres  MagiUrats.  Les  Meuniers  & Boulangers  du 
Pays,  non  contems  -de  cette  viéloire,  fe  font  meme  attrou- 
pés pluficurs  fois  pour  infulter  le  Garde-moulin  du  fieur  Bu- 
quet, qui  invoque  le  térnoignage  de  plufieurs  honnetes-gens 
ur  cette^derniere  circonftance. 

Le  dernier  moyen  de  convaincre  les  Adminifirateurs  de 
l’Hôpttal  que  leur  moulin  monté  par  économie  fc  trouvoit 
bonifié  de  produit,  c’étoit  d’offrir  de  le  prendre  à ferme  fur 
un  pied  plus  haut  que  le  prix  du  bail,  lors  exiflant.  C’eft  ce 
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que  fit  le  ficur  Buquet  ; il  dit  aux  Officiers  municipaux , que  ;; ? 

pour  leur  montrer  qu’il  n’avoit  point  cherché  à les  induire  en  Chap.  vu. 
erreur,  ni  à leur  occafionner  des  frais  mal  à propos,  il 
de  leur  faire  valoir  à 200  livres  de  plus  de  loyer,  que  ce  " 

qu’ils  en  avoient  retiré  jufqu’alors;  mais  fes  propofitions  furent 
rejetées , & le  moulin  économique  a été  remis  à l’ancienne  Art.  V. 
méthode  en  1770. 

En  général  les  Officiers  de  Police  de  toutes  les  Villes  6-c. 
auroient  l’intérêt  le  jîlus  preffiant  à fuivre  avec  plus  d’exaéfitude 
les  operations  des  Boulangers,  & à lé  méfier  des  raifons  qu’ils 
allèguent  pour  obtenir  des  augmentations  fur  la  taxe  du  pain. 

M.  de  Sainlbn,  Gouverneur  des  Ville  & Château  de  Vire, 
frappé  de  l’exceffive  cherté  du  pain,  qui  étoit  à 4 fols  la  livre, 
quoiqu’il  ne  valût  que  3 fols  3 deniers  à Mortain , Ville  voi- 
fine,  fut  encore  plus  furpris  de  la  Requête  que  les  Boulangers 
de  Vire  préfenterent  au  Magiftrat , dans  laquelle  ils  objeftoient 
qu’ils  ne  pouvoient  retirer  que  33  à 36  livres  de  pain  au 
boilTeau  pefant  60  livres  environ.  M.  de  Sainfon  engagea  les 
Magifirats  à faire  des  épreuves , & il  offrit  de  les  faire  faire 
à fes  frais,  ce  qui  fut  exécuté  les  19,  20  & 21  Oftobre  1768. 

M.  de  Sainfon  envoya  au  Miniffre  un  Mémoire  avec  le 
réfultat  de  fes  eflais  } il  prouve  que  le  Boulanger  devoir 
retirer  au  moins  48  livres  de  pain  blanc,  4 livres  de  bifette 
& 18  livres  de  fon  par  boilTeau,  puifqu’il  avoit  retiré  livres 
de  pain  blanc  & 6 livres  de  bifette  ; qu’en  combinant  ce 
produit  avec  le  prix  du  bled  , la  livre  de  bled  ne  devroit 
valoir  que  2 fols  9 deniers  |r,  & qu’à  ce  dernier  prix  tout 
le  fon  reftoit  au  Boulanger , & lui  faifoit  un  bénéfice  de  20  ' 
fols  au  moins;  qu’il  étoit  confiant  par  ces  épreuves,  que  la 
cherté  du  pain  ne  provenoïc  pas  tant  du  manque  de  grain , 
que  de  la  tromperie  des  Boulangers  qui  tend  à de  grands 
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maux,  qui  perpétue  dans  les  efprits  une  fermentation  déplacée,' 
qui  fufcite  des  propos  aulTi  ridicules  que  faux,  & qui  entre- 
tient dans  le  Peuple  une  idée  d'exportation  qui  non-feulement 
n’eft  pas,  mais  qui,  fi  elle  étoit , ne  pourroit  nuire  dans  un 
moment  où  l’abondance  s’ell:  montrée  conllante  dans  ce  Pays; 
que  le  pain  doit  donc  diminuer,  non  pas  en  forçant  le  Blatier 
de  le  vendre  à bas  prix,  ce  qui  l’éloigneroit  du  marché, mais 
en  fixant  le  profit  du  Boulanger,  relativement  au  vrai  produit 
du  grain  , le  principal  payé  , & en  forçant  les  Meûniers  de 
rendre  le  froment  au  poids , & de  ne  plus  fe  faire  payer  en 
eflence. 

Ces  obfervations  judicieufes  de  M.  de  Sainfon  mettent  à 
découvert  les  vaines  raifons  qui  ont  empêché  l’établilTement 
de  la  mouture  économique  à Caen.  Ce  n’étoit  point  la  pre- 
mière fois  que  cette  méthode  avoit  trouvé  des  obftacles  in- 
furmontables  dans  la  Normandie;  la  lettre  du  Gentilhomme 
de  Languedoc,  ci-devant  citée,  rapporte  que  depuis  plufieurs 
années  un  Meûnier  très-habile  de  Pontoife,  nommé  Lambert , 
avoit  voulu  y porter  la  mouture  économique , & même  qu’il 
étoit  fort  recommandé  par  les  perfonnes  les  plus  refpeftables; 
mais  qu’on  l’avoit  repoujfé,  que  cette  opiniâtreté  étoit  la  caufe 
de  l’exceflive  cherté  des  grains  dans  cette  Province,  par  les 
pertes  énormes  & journalières  qu’on  y laiffe  elTuycr  au  pau- 
vre Peuple  fur  fa  fubfiftance,  &c.  Voyez  page  39  de  cette 
brochure , le  calcul  de  la  perte  que  fait  la  Ville  de  Caen , 
pour  avoir  refufé  d’admettre  la  mouture  économique  propofée 
par  le  fieur  Lambert,  & plus  encore  la  mouture  à la  lyonnoife, 
propofée  par  le  fieur  Buquet,  comme  la  meilleure  pour  donner 
la  plus  grande  quantité  de  pain  de  ménage , préférable  au 
pain  bis  de  la  fécondé  blanche  de  Caen. 

Mais  fi  à ce  témoignage  on  joint  celui  de  M.  le  Duc 

d’Harcourt, 
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d’Harcourt  , Commandant  de  la  Province , qui  fe  plaignit 
hautement  qu’on  avoit  employé  la  cabale  pour  empêcher  un 
établiflfement  doublement  utile , en  ce  qu’il  autoit  diminué  le  dt  u mouiurt 
prix  du  pain  dans  les  années  de  cherté,  & facilité  l’exploita-  "flînm'p ra- 
tion des  premières  farines  pour  les  Colonies  dans  les  années 
d’abondance  oii  la  perte  eft  fi  grande  par  la  mouture  rufti- 
que;  fi  l’on  ajoute  l’exemple  de  M.  de  Fontette,  Intendant  de  Normandie , 
la  Ville  de  Caen,  qui  a fait  monter  à fes  frais  des  moulins  par 
économie,  on  pourra  juger  quelle  créance  méritent  le  réfultat 
& les  obfervations  rédigées  à l’Hôtel-de-Ville  de  Caen  le  8 Juin 
1769. 

Dans  ces  dernieres  années , les  grains  fe  font  foutenus  à 
un  fi  haut  prix , que  l’orge  eft  devenu  le  froment  du  Peuple  en 
Normandie,  & la  farine  d’orge,  la  principale  nourriture  des  trois 
quarts  des  Habitans  de  cette  Province.  Il  eût  donc  été  à 
defirer  que  l’on  eût  du  moins  accepté  en  leur  faveur  la  mou- 
ture la  plus  propre  pour  faire  la  meilleure  farine  d’orge,  & 
pour  en  tirer  le  plus  grand  produit  par  les  meules.  La  mou- 
ture économique  étoit  la  feule  qui  pût  remplir  ce  double  point 
de  vue. 

La  farine  d’orge  que  l’on  fait  en  Normandie , eft  remplie  de 
pailles  qui  en  rendent  l’ufage  mal  fain,  ou  tout  au  moins 
défagréable  & peu  nourriflant,  puifque  le  fon  relâche.  M.  de 
Fontette  ayant  fait  rapport  à M.  le  Duc  d’Harcourt  que  fi  la 
méthode  du  fieur  Buquet  avoit  tant  d'avantages  pour  la  mou- 
ture des  fromens,  c’étoit  principalement  pour  les  orges  qu’elle 
paroiflbit  avoir  été  imaginée,  puifqu’elle  favoit  en  extraire 
toutes  les  pailles,  & rendre  la  farine  d’orge  aufti  belle  & auftî 
pure  que  celle  des  bleds.  M.  le  Duc  d’Harcourt  conduifit  lui- 
même  le  fieur  Buquet  dans  fes  Terres,  pour  y examiner  l’état 
Tome  II,  I ii 
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de  fes  moulins  , & prendre  des  mefures  pour  y établir  la 
mouture  économique. 

La  mauvaife  qualité  de  la  farine  d’orge  moulue  à la  rufti- 
que , n’eft  rien  en  comparaifon  de  la  perte  étonnante  que  cette 
mouture  fait  fur  la  quantité.  Un  fetier  d’orge,  pefant  212  livres, 
n’a  donné,  par  la  mouture  ruftique,  que  58  livres  de  farine, 
& 150  livres  de  fon  gras,  au  lieu  que,  par  la  mouture  éco- 
nomique , un  poids  égal  d’orge  a produit  jufqu’à  1 1 j livres 
de  farine,  & 92  livres  de  fon  fec.  On  ne  nous  croiroit  pas, 
fi  nous  rapportions  de  nous-mêmes  un  pareil  fait;  on  imagi- 
neroit  que  nous  altérons  la  vérité  des  faits , en  faveur  d’une 
méthode  que  nous  cherchons  à faire  prévaloir  : on  ne  nous 
eût  pas  rendu  juftice,  mais  on  fe  trouvera  convaincu,  quand 
on  faura  que  le  produit  de  l’orge, par  les  deux  moutures,  eft 
extrait  de  M.  Malouin , tellement  prévenu  contre  la  mouture 
économique,  qu’il  lui  préféré  la  mouture  en  groffe.  On  peut 
ajouter  que  le  fieur  Buquet  tire  encore  un  plus  fort  produit 
par  fa  méthode  qui  n’étoit  pas  même  foupçonnée  par  M. 
^alouin.  Le  même  fetier  d’orge  dont  la  mouture  ruftique  ne 
tiroit  que  58  livres  de  farine,  au  lieu  de  1 1 5 livres  qu’on 
en  pouvoir  tirer  par  la  mouture  économique  non  perfeéfionnée, 
rapporteroit  aujourd’hui  jufqu’à  150  à 160  livres  de  farine,  s’il 
étoit  moulu  fuivant  la  méthode  & les  principes  du  fieur  Buquet, 
& même  nous  tenons  de  ce  Meûnier  que  le  fetier  d’orge, 
quoique  moins  pefant  que  le  fetier  de  lêigle , rapporte  autant 
en  farine.  Les  Phyficiens  en  trouveront  aifément  la  raifon. 
La  femence  de  l’orge  refte  enveloppée  du  calice,  ou  de  la 
coque  qui  la  renfermoit  fur  l’épi,  mais  elle  n’y  eft  pas  telle- 
ment adhérente  qu’elle  ne  s’en  fépare  aifément  par  un  léger 
froilTement  des  meules.  C’eft  de  cette  forte  qu’on  prépare  l’orge 
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mondé.  Lorfque  l’adreffe  du  Meûnier  a fu  enlever  cette  balle 
ou  enveloppe  , le  grain  d’orge  demeure  alors  entier,  & ne 
donne  plus  que  du  gruau;  il  n’a  plus  de  Ton  comme  le  leigle, 
& tout  eû  profit. 

On  a pu  remarquer  en  général  que  la  mouture  économique 
eft  encore  plus  fpécialement  utile  au  broiement  des  mêmes 
grains  qui  fervent  à l’entretien  des  Pauvres,  qu’à  celui  des 
bleds  qui  font  le  pain  des  Riches , & c’eft  en  cela  même 
qu’elle  mérite  le  beau  titre  à' économie  y que  le  fieur  MaliiTet 
lui  a donné  avant  d’en  voir  toute  l’étendue  & toute  l’utilité. 

La  bonne  mouture  des  orges  feroit  d’autant  plus  avantageufe, 
que  la  farine  d’orge  eft  très-blanche  & très-nourriffante,  fi  on 
favoit  l’employer  comme  il  faut;  mais  elle  eft  courte,  feche, 
fe  lie  mal,  & ne  leve  pas  fi  bien  que  celle  du  froment.  On 
en  feroit  ce  pendant  d’excellent  pain  pour  le  Peuple , fi  on 
joignoit  un  quart  de  farine  de  feigle  naturellement  très-graffe 
pour  lui  donner  de  la  liaifon , & fi  l’on  ajoutoit  un  quart  de 
farine  de  fromént  moulu  à la  lyonnoife , pour  donner  le  goût 
du  fruit  à la  majfe  ; malheureufemcnt  l’art  du  Boulanger  n’exa- 
mine point  tous  ces  rapports  & ces  mélanges  : il  ne  s’occupe 
qu’à  la  recherche  des  dilférens  pains  fins  pour  le  luxe,  & il 
laiffe  au  Pauvre  le  foin  de  faire  le  fien. 

Nous  ne  pouvons  finir  cet  article,  fans  rendre  hommage  au 
zele  patriotique  de  M.  l’Intendant  de  Caen.  Ce  Magiftrat,  fi 
digne  de  fa  Place  ( i ) , loin  de  fe  laifler  prévenir  par  l’opinion 
commune,  & par  le  procès-verbal  des  Adminiftrateurs  des 
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( 1 ) Nous  pourrions  citer  plu- 
fieurs  lettres  de  M.  de  Fontette , en 
faveur  de  la  monture  économique  ; 
fes  lumières  égaloient  fon  zele  , & 


il  nous  honoroit  d'une  bienveillance 
particulière  ; mais  la  longueur  de  cet 
article  nous  oblige  à nous  reflerrer. 

I ii  ij 
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Hôpitaux  de  Caen,  rédigé  fans  contradifteurs  le  8 Juin  1769, 
Chap.  VII.  amodia  quelque  temps  après,  à un  prix  très-modique,  les 
moulins  qu’il  a fait  monter  par  économie  dans  fes  Terres  près 
iconomiijui ^tn  jg  Cacn , afin  de  faciliter  à fes  Meuniers  les  moyens  d’établir 
vfnca , &c.  le  libre  commerce  des  farines.  Ce  commerce  , fi  utile  au 
Art.  V.  Peuple , commence  à s’étendre , & il  eft  à croire  que  la 
Voyagt  tn  fermeté  foutenue  pour  faire  le  bien  confiamment,  viendra  à 

Normandu^  * i*  i a*  • r*  / 

frf.  bout  de  vaincre  avec  le  temps  1 oblhnation  du  préjugé.  Nous 

nous  croirions  dédommagés  de  nos  peines,  fi  cet  Ouvrage  y 
avoir  contribué  en  quelque  chofe. 

Article  VI. 


Examen  de  tétât  des  moutures  dans  la  Province  de 
Picardie.  Expérience  faite  à Montdidier. 

Art.  V I. 

Examen  de  Si  les  tcntatives  que  l’on  a faites  pour  établir  la  mouture 
turt‘d‘'""T  économique  en  différentes  Provinces,  fe  font  trouvées  infi^uc- 

Provinct  Je  tueufes  dans  quelques  endroits , elles  ont  du  moins  fervi  à 

P'  J'  f * * 

tcar  le,  c.  connoîtte  la  maniéré  d’exploiter  les  grains , fuivant  la 

diverfité  des  lieux.  Cette  connoiffance  peut  avoir  plus  d’un 
degré  d’utilité  à faifir.  C’eft  ce  qui  nous  a déterminés  à raffem- 
bler  dans  ce  chapitre  les  rapports  du  fieur  Buquet,  fur  les 
moutures  des  divers  Pays  qu’il  a parcourus. 

M.  l’Intendant  d’Amiens  (i),  fachant  que  l’un  des  princi- 


( I ) M.  Dupleix  de  Bacqiien- 
court  ; ce  Magiilrat  aujourd'hui-  In- 
tendant de  Bourgogne  , continue  à 
fe  diftinguer  par  la  proteâion  décla- 
rée qu’il  accorde  aux  Arts  & aux 
Sciences.  C’eft  à fa  bienfaifance  & à 
fes  vues  patriotiques  , qu’on  doit 


l’établiftietnent  (Tunecorrefpondance 
entre  l’Académie  de  Dijon  & tous 
les  Médecins  de  la  Généralité , fur 
les  caufes , les  progrès  des  épidé- 
mies , & les  moyens  d’en  arrêter  le 
cours.  Ce  beau  projera  fervi  de  mo- 
delé à rétabliffement  ^t  à Paris  de 
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paux  devoirs  de  fa  Place  eft  de  veiller  au  bonheur  des  Pays  ' 

confiés  à fes  foins,  étoit  convaincu  que  le  moyen  le  plus  sûr 

• ./Il  n 1 J L • EtMftmins 

pour  y parvenir , c eft  de  procurer  au  Peuple  de  bon  pain  dt  u moumn 
de  ménage,  à un  prix  proportionné  aux  moyens  qu’il  a pour 
en  gagner.  La  mouture  économique  qui  s’annonce  pour  pro-  C'c. 
curer  la  livre  de  bon  pain  au  mime  prix  que  la  livre  de  bled, 
poids  pour  poids,  fembloit  devoir  remplir  fes  vues.  En  confé-  riut“iûl"mou~ 
quence , ce  Magiftrat  invita  le  fleur  Buquet  à le  rendre  à 
Amiens  pour  les  premiers  jours  de  Juillet  1768.  Le  Miniftre  Picariu,  &c. 
lui  donna  en  même  temps  des  ordres  pour  continuer  l’examen 
de  la  mouture  des  lieux  par  où  il  pafferoit. 

On  voit  à Beauvais  plufîeurs  moulins  qui  font  en  bon  ordre 
conftruits  pour  la  plupart  par  le  fieur  Lerbette,  Charpentier 
à St.  Denis.  Le  fieur  Beaude,  très-habile  Meûnier  de  Beaumont- 
fur-Oyfe,  conduit  plufieurs  de  ces  moulins;  la  mouture  éco- 
nomique y eft  établie  depuis  une  dixaine  d’années;  le  travail 
y eft  bon,  le  Public  y eft  bien  fervi  : beaucoup  de  Boulan- 
gers y font  moudre  par  économie  ; on  tire  les  meules  de  la 
Brie , & l’ufage  eft  de  rhabiller  à rayons. 

Il  y a à Amiens  plufieurs  moulins  qui  deviendroient  fort 
bons,  en  corrigeant  quelques  défauts,  tels  qu’un  manque  de 
force  dans  le  levier , à quoi  il  eft  facile  de  remédier , en 
faifant  des  roues  plus  grandes  & des  lanternes  plus  petites  : ils 
en  auroient  beaucoup  plus  d’aélivité  & de  netteté  dans  l’opé- 
ration, fur-tout  fi  l’on  favoit  mieux  combiner  dans  une  jufte 


la  comfpoTtda/uc  générale  eC un  Comité 
de  C Académie  royale  des  Sciences  avec 
tous  tes  Médecins  du  Royaume  , a l'oc- 
cafion  des  maladies  épidémiques. 
M.  de  Bacquencourt  a aufli  donné 
aux  Villes  du  Royaume  le  premier 


exemple  des  précautions  à prendre,’ 
pour  garantir  les  édifices  de  la  fou- 
dre , en  faifant  élever  fur  le  grand 
pavillon  de  l’Académie  de  Dijon  , 
dont  il  cfl  Chancelier , un  conduSeur 
ou  garde-tonnerre. 
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proportion  l’engrenage  des  alluchons  (i)  ou  dents  du  rouet 

Ch  AP.  VII.  dans  les  fufeaux  de  la  lanterne}  on  tire  également  les  meules 


Etahli^tmens 

de  la  mouture  . ^ ^ « 

iconomi^ue  en  CO  Comme  le  jeu  & 1 avantage 
difirtntes  Pro-  d'iin  raoiiUn  dépendent  fouvcnt  de  la 
vincei,  6fc.  conftruftion  des  chevilles  du  rouet, 
Art.  V I.  de  leur  nombre , & de  la  maniéré 
Examen  de  dont  elles  engrenentlesfufeaux;nous 
Vital  des  mou- ctoyons  devoir  ajouter  quelques 
tares  dans  la  réflexions  à ce  qui  en  a déjà  été  dit 
Province  de  jg  chapitre  II.  Quoique  nous 
eitardte,  6>f.  foyons  fervis  indifféremment 

des  mots  alluchons  ou  dents , pour 
déflgner  les  chevilles  du  rouet , on 
doit  cependant  les  diftinguer , en  ce 
que  letf  dents  des  roues  dentelées 
font  corps  avec  la  roue  , &font  pri- 
ses fur  clles-mcmes , au  lieu  que  les 
alluchonsfont  des  pièces  rapportées. 
Us  s’appliquent , ou  tout  autour  de 
la  circonférence  des  roues,  qui  alors 
font  appellées  hiriffons , ou  ils  fe  pla- 
cent perpendiculairement  fur  le  plan 
de  la  courbe  , qui  forme  l’épaiffeur 
annulaire  des  roues , qui  alors  pren- 
nent le  nom  de  rouets.  Celui  ballu- 
chon vient  du  latin  allux.  Voyez 
ci-devant  chapitre  IV.  page  187. 
C’eft  au  moyen  de  ces  alluchons , 
que  les  rouets  & les  hériffons  en- 
grènent dans  les  fufeaux  des  lanter- 
nes qui  font  aux  grandes  machines, 
ce  que  les  pignons  font  dans  les  pe- 
tites , & fervent  également , ou  à 
multiplier  la  viteffe  , lorfqu’on  ne 
peut  pas  la  procurer  immédiatement 
par  la  puiflance  motrice , ou  à trans- 
mettre St  communiquer  le  mouve- 
ment d’ime  partie  de  la  machine  à 
une  autre  partie. 

Pour  fixer  le  nombre  ef  alluchons , 
dont  un  rouet  ou  un  hérilTon  doit 


être  garni , on  doit  d'abord  déter- 
miner, relativement  à la  puiffance 
& à la  réfiflance , le  rapport  de  la 
viteffe  de  la  lanterne , à celle  de  fa 
roue  dentée  correfpondante.  Si  la 
lanterne  doit  faire  flx  révolutions , 
tandis  que  cette  roue  ne  fera  qu’iui 
tour , la  circonférence  , & confé- 
quemment  le  diametre  de  la  lanter- 
ne ne  doit  être  que  la  fixieme  par- 
tie de  l’autre , & la  roue  doit  conte- 
nir fix  fois  autant  d’alluchons  que  la 
lanterne  contient  de  fufeaux.  On  dé- 
termine l’épaiffeur , ou  la  force  des 
uns  & des  autres , fur  la  proportion 
delà  réfiflance  qu’ils  ont  à vaincre, 
& la  diminution  qui  doit  leur  furvenir, 
à mefure  qu’ils  s’uferont  parle  frot- 
tement ; cette  épaiffeur  étant  déter- 
minée , le  nombre  des  fufeaux  de  la 
lanterne  & leur  intervalle  fixent 
fon  diametre  , celui  de  la  roue  den- 
tée & le  nombre  des  alluchons.  Se- 
lon M.  de  la  Hire,  il  efl  avantageux 
que  le  nombre  des  alluchons  & celui 
des  fufeaux  foient  premiers  entre  eux, 
c’eft-à-dire  , qu’ils  n’aient  d’autre 
commune  mefure  que  l’unité , par- 
ce que , de  cette  façon , les  mêmes 
alluchons  ne  rencontrent  les  mêmes 
fufeaux  que  le  moins  qu’il  efl  pofli- 
ble , & conféquemraent  les  uns  St  les 
autres,  à force  de  frotter  fur  des  fur- 
faces  différentes  , acquièrent  peu  à 
peu  la  figure  la  plus  convenable , 
que  la  main  de  l’Ouvrier  ne  donne 
pas  toujours  exafle.  Il  fuit  delà  en 
effet,  que  le  même  flifeau  ne  ren- 
contre le  même  alluchon , qu’apris 
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de  la  Brie  ; on  rhabille  aufli  en  rayons , mais  pas  avec  toute 
la  perfe£bon.  Les  blutages  des  Boulangers  ne  font  pas  non  plus 


que  la  lanterne  a fait  autant  de  toius  | 
que  la  roue  a d'alluchons  ; ainfi , fi 
la  lanterne  doit  avoir  dix  fufeaux  & 
que  fa  vîtefie  doive  être  égale  à 
celle  de  la  roue  dentée,  comme  6 
efi  à I , au  lieu  de  donner  60  al- 
luchons  à cette  roue , on  fixera 
fon  diamètre,  & on  divifera  telle- 
ment fa  circonférence , qu’elle  en  ait 
39  ou  61. 

Quant  à la  formt  des  alluchons , les 
uns  fe  contentent  de  donner  une  fur- 
face  plane  à la  touche , c’eft-à-dire, 
à la  partie  qui  opéré  fur  le  fiifeau  ; 
ils  la  dreffent  & la  polirtent  le  plus 
exaélement  qu'il  efi  pofiible  ,ils  l’ar- 
rondiffent  fur  le  bout  » pour  faciliter 
le  dégagement,  St  laifient  au  temps 
& au  frottement  à donner  peu  à 
peu  à cette  piece  la  configuration 
la  plus  convenable  , que  fouvent 
elle  n’acquiert  que  lorfqu’elle  eft  af- 
foiblie  & hors  de  fervice  ; d'autres 
en  donnant  aux  alluchons  la  forme 
de  cône  tronqué , St  croient  diminuer 
ainfi  le  frottement  par  le  moindre 
contaâ  des  parties  engrenantes  ; mais 
le  Méchanicien  Géomètre  porte  fes 
vues  plus  loin,  il  veut  des  réglés, 

& en  établit  pour  configurer  ces 

Î)ieces,  de  façon  que  l’égalité  des 
eviers  foit  toujours  confiante  , que 
l’effort  de  la  puiffance  foit  toujours 
le  même , & le  mouvement  de  la  I 
machine  confiamment  uniforme.  M. 
de  la  Hire  a déterminé  que  la  cour- 
bure la  plus  parfaite  qu’on  pulffe 
donner  aux  dents  d'une  roue , efi 


celle  d'une  èpicydolde.  M.  Camus  a , 
perfectionné  cette  découverte  & lui 
a donné  beaucoup  plus  d’étendue. 
Voyez  les  Mémoires  de  C Académie 
des  Sciences,  année  , & fon  cours  ^ 
de  Mathématiques  , tome  IV. page ^o5. 

Il  faut  aufii  confulter  les  recherches  . 
de  M.  le  Roy  , pour  le  même  ob- 
jet; c’efiaux  Géomètres  à diriger  la 
main  de  l'Ouvrier  dans  l’exénition  , 
lorfqu’on  veut  affurer  au  jeu  des 
machines  leur  plus  grand  effet , par 
des  réglés  confiantes  St  inva- 
riables. 

La  longueur  des  alluchons  St  leur 
intervalle  dans  les  hériffons  , comme 
dans  les  rouets , doivent  être  détermi- 
nés , eu  égard  au  nombre , à la  grof- 
feur  St  à l’écartement  des  fufeaux  de 
la  lanterne , de  façon  que  l’engre- 
nage St  le  dégagement  fe  fàffent  li- 
brement , & qu’il  n’arrive  ni  arrêt  , 
ni  arc-boutement.  L’alluchon  doit 
engrener , de  façon  qu’il  opéré  fur 
les  fufeaux  le  plus  près  qu’il  eft 
pofiible  , fans  cependant  que  les 
fufeaux  puiffent  jamais  toucher  en 
aucun  point  la  circonférence  de  la 
courbe  qui  fert  de  bafe  aux  allu- 
chons. Comme  il  n’y  a qu’une  face 
de  l’alluchon  qui  opéré  furie  fufeau, 
il  n’eft  pas  néceffaire  que  la  face  qui  lui 
eft  oppofée , foit  également  configu- 
rée, vu  qu’elle  ne  travaille  pas  & 
qu’il  convient  d’ailleurs  de  laifler  de 
cette  part,  à la  racine  de  l’alluchon, 
un  collet  St  im  épaultment , pour  en 
affurer  la  folidité  : cependant  il  eft 
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fort  réguliers.  La  mouture  des  Boulangers  s’y  fait  brute  au  mou- 
lin, c’eft-à-dire,  à la  mouture  ruftique,  & ils  repaflent  les  fons 
chez  eux  dans  des  bluteries  ; malgré  cela,  ils  font  un  huitième 
de  perte  dans  la  mouture  : ils  tirent  leurs  farines  de  Chambly 
& de  Beaumont , pour  faire  leur  pain-blanc  ; quant  aux  autres 
efpeces  de  pain  pour  le  Peuple  , elles  font  bien  inférieures  en 
qualité  & en  goût , aux  pains  de  Paris.  Lorfque  le  bled  eft  cher, 
le  Peuple  y mange  de  très-mauvais  pain  , parce  qu’on  met  de 
très-gros  bluteaux , & quand  il  veut  manger  de  bon  pain  dans 
les  années  d’abondance , la  mouture  fe  fait  au  grand  détriment, 
faute  de  dodinage  & de  remoulage.  Les  Meûniers  prélèvent  un 
feizieme  fur  le  grain  , pour  le  prix  de  la  mouture  ruftique , cela 
revient , par  fac  de  trois  cents  pefant , à 50  fols  , ce  qui  eft 
trop  cher  pour  une  mouture  auffi  groffiere.  La  mouture  éco- 
nomique aura  peine  à s’y  établir , par  la  mauvaife  volonté  des 
Meûniers , trop  attachés  à leur  routine  , & l’obftination  des  Pro- 
priétaires , qui  ne  font  pas  alTez  éclairés  fur  les  inconvéniens  de 
la  mouture  ruftique  , & qui  craindroient  de  voir  diminuer  le 
prix  de  leurs  fermages , par  le  ralentiflement  de  la  mouture.  M. 


à propos  que  cette  partie  foit  telle 
qu’elle  ne  préfente  aucun  obftaclc, 
s il  arrivolt  qu’en  montant , ou  répa- 
rant , ou  démontant  la  machine, 
on  fût  obligé  de  faire  tourner  les 
roues  à contre-fens.  On  donne  aux 
queuts  des  alluchons  la  forme  de 
pyramide  quadrangulaire  tronquée; 
elles  travenent  toute  l’épaiffeur  de 
la  courbe  de  charpente  où  elles 
font  emmortoifées.  On  a foin  de  les 
clavetcr  par  le  bout , afin  qu’elles 
foient  inébranlables  dans  leur  place , 
qu'on  puilTe  les  ôter  facilement 


lorfqu’on  veut  ruhaujftr  le  rouet, 
c’eft-à-dire , le  garnir  de  nouveaux 
alluchons.  II  faut  joindre  ces  détails 
à tout  ce  qui  a été  dit  dans  le  cha- 
pitre II.  fur  la  conftruélion  des 
rouets  & des  lanternes.  On  pourroit 
aufli  tellement  difpofer  les  rouets 
& les  alluchons,  que  la  même  quan- 
tité d’eau  pourroit  faire  tourner 
deux  ou  trois  meules  à la  fois , pro- 
duifant  chacune  autant  d'effets. 
Voyez  les  Effais  fur  les  machines  hy- 
drauliques de  M,  Ducreft.  Paris 

1777- 

l’Intendant 
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l’Intendant  s’eft  propofé  d’y  faire  monter  un  moulin  écono- -i 

roique  & un  commerce  de  farine.  Chap.  v li. 

A Abbeville,  il  y a plufieurs  moulins  à vent  & à eau  ; ces 
derniers  font  beaucoup  plus  imparfaits  que  les  autres  j les  meules  iconomi^ut  en 
font  tirées  de  la  Brie  j on  les  rhabille  ou  à coups  perdus,  ou  à vinces , €fc. 
rayons;  mais  dans  l’un  comme  dans  l’autre  genre  de  rhabillage , art.  vl 
il  n’y  a pas  de  régularité  : l’ufage  ell  de  moudre  brut  pour  le  Examen  * 
Public  comme  pour  le  Boulanger.  Quand  le  bled  n’efl:  pas  cher  i turts  dans  la 
la  perte  y eft  de  plus  d’un  fixieme  ; le  pain-blanc  & le  bis  y pil“ardle  \ & 
font  beaucoup  moindres  qu’à  Amiens , & les  Meuniers  n’ont 
pas  honte  de  prendre  un  douzième  fur  le  grain  pour  le  prix 
d’une  mouture  auffi  commune  que  la  brute  toute  brute. 

On  trouve  à Boulogne  quelques  moulins  à eau  & plufieurs 
moulins  à vent  qui  ont  la  même  difpofition  que  ceux  d’Abbe- 
ville : la  mouture  & le  pain  y font  de  même  ; le  pain  du 
Pauvre  y eft  peut-être  encore  plus  mauvais  : l’Hôpital  de  cette 
Ville  fait  un  huitième  de  perte  dans  fa  mouture,  & un  dou- 
zième dans  la  boulangerie,  & pardefius  ces  pertes  le  pain  y 
eft  très-mal  fait , les  Prépofés  à la  boulangerie  n’en  ayant  point 
les  principes.  Cet  Hôpitaj  eft  dans  l’ufage  d’employer  un  tiers 
environ  de  feigle  dans  il  pain  & dans  la  mouture  ; ce  qui 
fait  beaucoup  de  déchet,  les  feigles  ainfi  mêlés  étant  plus 
difficiles  à moudre  : les  Officiers  municipaux  parurent  dès-lors 
difpofés  à faire  monter  par  économie  un  des  moulins  de 
l’Hôpital. 

Il  y a à Calais  plufieurs  moulins  à vent  dont  l’intérieur  eft 
bien  ordonné  ; les  meules  fe  tirent  de  la  Brie;  l’ufage  eft  de 
les  piquer  à coups  perdus  ou  à rayons  : on  y moud  brut  & 
avec  plus  de  perte  qu’à  Abbeville  , vu  qu’on  y moud  plus 
gros  pour  hâter  le  débit  des  moulins.  Le  pain  du  Particulier 
eft  aflez  bon,  celui  du  Pauvre  eft  bien  inférieur.  Les  Boulan- 
Tome  Ile,  K kk 
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— gers  blutent  chez  euxi  ik  réfetvent  la  fleur  de  farine  pour  le 
CHAP.VII.  des  Auberges;  le  gruau  blanc  pour  le  pam  bourgeois; 
EuüiJJimins  ■ rccoupcs  pouT  Ic  pain  des  Pauvres  qui  doit 

tirJ;^™;^cette^ai^on  être  des  plus  mauvais;  car  ils  n’y  mêlent 
qu’environ  moitié  de  farine  toute  brute.  Au  rapport  d’un 
Aux.  VI.  ioulanger  du  Pays,  lorfque  le  bled  eft  à bon  marche,  le 
Examtn  Jt  Pguple  ne  veut  alors  que  du  pain  blanc , & les  Boulangers 
L«;“:ne  connoifl-ent  en  ce  cas  d’autre  relTource , que  ceUe  de 
pI'ZTo!'  nourrir  une  certaine  quantité  de  porcs , pour  faire  confommer 
' les  gruaux  gris  & recoupes  ; on  voit  par  cette  mutile  confom- 
niation  à quoi  on  en  eft  réduit  par  l’ignorance  des  principes  des 
Arts  & la  perte  quelle  entraîne  avec  elle.  Au  refte  , les  Meu 
niers’de  cette  ViUe  traitent  le  Particulier  plus  humainement 
que  dans  aucun  lieu  de  la  Province;  ik  rendent  fort  fouventla 
fhrine  au  poids  , & ne  prennent  que  lo  fols  de  mouture  par 
fac  detrok  cents  pefant.  Les  Magiftrats  & les  Admimftrateurs 
parurent  tous  des  mieux  difpofés  à faciliter  l’étabUlTement  de  la 
mouture  économique  dans  leur  Ville , & même  celui  d une  Corn- 
pagnie  qui  feroit  exploiter  des  bleds,  pour  vendre  de  toutes  for- 
tes de  farines  en  détail,  à des  prix  raifonnables , ce  qui  feroit  de 
la  plus  grande  utilité  pour  tous  ces  Pays  ( i ). 


( I ) L’établiffement  de  la  mou- 
ture économique  feroit  d’autent  plus 
important  pour  la  Picardie  , que 
cette  Province  eft  plu*  à portée 
d’entreprendre  le  commerce  des  fa- 
rines avec  l’Etranger  , & fur -tout 
avec  l’Angleterre  où  cette  méthode 
n’eft  pas  connue.  Nous  avons  fous 
les  yeux  des  effais  de  grains  faits  à 
Kettering  , ViUe  cékbre  par  fes 
marchés  à grains  & fes  manumâuies 


de  laine  , dans  la  Province  de  No^ 
thampton  , par  lefquels  il  paroît 
qu’il  y a environ  vingt  pour  cent  ou 
un  anquieme  de  perte  fur  la  mou- 
ture des  froment  & leur  produit  en 
pain.  Nous  donnerons  ces  effais  d^ 
le  fupplément , fi  nous  pouvons  raf- 
fembler  quelques  éclair  cilTemens  plus 
détaillés  fur  la  maniéré  de  moudre 
en  Angleterre. 

Si  le  oanalde  Picardie  J commencé 
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M.  Fourcroy , Ingénieur  en  chef  à Calais , prit  dès-lors  la  ré-  - - 

folution  de  faire  conftruire  un  moulin  par  économie  à Calais  -,  M.  Chap.  VIL 

- Etablijfemens 

" — ” ' ■ ■■  III  liai  I la  mouture 

, t f » économique  en 

en  I7iy  , & repns  de  nos  jours  pour  ces  du  Nord  avec  tout  le  relie  du  différentes  Pro~. 

joindre  la  Seine  & la  Somme  par  Royaume , même  avec  les  Provin-  vinect,  &c. 

roife  , & pour  communiquer  de  la  ces  méridionales , par  le  moyen  du  y 

Somme  à Lefeaut  , étoit  exéaité  Rhône , n’y  ayant  que  douie  lieues 

dans  fon  entier,  il  occalionne-  de  Lyon  a Roanne , où  fe  font  les 

roit  un  commerce  immenfe , au  embarquemens  fiir  la  Loire.  jaiu  U 

moyen  du  pafft-dibout  ^zxV-axn  , Ainû  la  jonûion  de  l’Oife  , de  la  Prmintc  dt 

accordé  par  FEdit  de  Septembre  Somme  & de  Lefeaut , fait  celle  de  PUardu,  &e, 

1724 , portant  permiflion  de  faire  la  plupart  des  rivières  de  France , 

ce  canal.  Pour  donner  aux  Leâeurs  facilite  le  commerce  des  Villes  & 

une  légère  idée  de  l’utilité  de  ce  Provinces  au  dc/Tus  & au  delTous, 

canal , il  fuffit  de  préfenter  quelques-  fait  communiquer  Paris  avec  la  Hol- 

unes  des  communications  qu’il*  faci-  lande,  fans  courir  les  rifques  delà 

Bteroit.  La  Somme,  qui  prend  fa  mer;&  aa  moyen  de  la  navigation 

fourceauxleBîis  deStQiKntin,  palTe  qui  peut  s’établir  depuis  l’erabou- 

â Ham,  Peronne,  Corbie,  Amiens,  chure  de  la  Somme  dans  la  mer  à 

Abbeville  St  St.  Vallery  où  eft  fon  St.  Vallery,jufqu’à  Paris  & à Rouen, 

embouchure  à la  mer.  Les  Pays  voi-  il  y auroit  unt  doutU  tommunuation 

fins  font  , le  Cambrefis  , FArtois,  dt  U Manche  à la  Mèdittrrannie  p 

les  Flandres , &c.  dont  tout  le  com-  qm  ne  feroit  interrompue  que  par  un 

merce  fe  fait  par  la  Scarpe,  la  Lys  ienl ponap ,£enyaon  douze  heues, 

& Lefeaut  qui  palTe  à Cambray,  depuis  Lyon  à Roanne,  dt  qui  feroit 
difiant  feulement  de  fept  lieues  de  fiipprimc , fi  la  jonâion  des  Mers 
St.  Quentin.  On  voit  qu’une  bran-  fe  fait  en  Bourgogne, 
che  de  canal , depuis  St.  Quentin  à Des  trois  parties  du  canal  de  Pt- 
Cambray , pour  joindre  la  Somme  cardie  , la  première  qui  regarde  la 
à Lefeaut,  ouvriroitau  commerce  communication  de  FOifê  prife  à 
& à la  navigation  intérieure , Fen-  Chauny,  avec  celle  de  la  Somme, 
trée  des  Pays-Bas  & de  la  Hollande,  près  de  St.  Quentin , eft  entièrement 
La  riviere  d’Oife  , dont  la  fource  eft  achevée.  La  fécondé , mii  eft  déjà 
enTiérache,pafTeparGuife,laFere,  fort  avancée  , confifte  a rendre  la 
Chauni,Noyon,Compiegne,Creil,  Somme  navigable,  en  remontant 
Beaumont , Pontoife,  &fe  déchar-  jufqu’au  Village  de  St.  Simon,  près 

fe  dans  la  Seùie  audelTus  de  Con-  St.  Quentin  , où  eft  le  point  de  par- 
ans.  La  Seine,  qui  reçoit  la  Marne,  lage.  Enfin  , la  troifieme  partie  qui 
FYonne,&c.&  qui  communique  à la  concerne  la  jonâion  de  la  Somme 
Loire  par  le  canal  de  l’Oing,  étant  avec  Lefeaut , à Cambray , eftaufli 
unie  à la  Somme  par  FOife,  établi-  fort  avancée  ; mais  les  travaux  ont 
loit  une  communication  des  Provin-  été  fufpendus  par  la  mort  de  M.  ds 

Kkk  ij 
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de  Mareuil  celui  de  fa  Terre  de  Contre , près  Poix,  & Madame 
la  Princefle  d’Elbeuf , ceux  de  fa  Terre  de  Morevil , où  l’on 
pratique  la  mouture  ruüique. 

11  y a à Montdidier  des  moulins  à vent  & quelques  moulins 
à eau , mais  tous  foibles  de  force  ; il  y a moins  à redire  en 
tout  aux  moulins  à vent  qu’aux  autres.  Les  meules  font  de  Bric, 
elles  font  piquées  à rayons , mais  mal.  La  mouture  y eft  plus 
défeélueufe  qu’en  tout  autre  lieu  , quoique  les  Meûniers  s’y  faf- 
fent  payer  plus  cher , car  les  plus  raifonnables  prennent  le  dou- 
zième de  la  mouture  : la  Supérieure  des  Pauvres  fe  plaint  que 
fouvent  il  manque  un  fixieme , un  feptieme  ou  un  huitième , 
fur  le  bled  qu’elle  fait  moudre  pour  les  Pauvres  , ce  qui  pro- 


Laurent,  qui  en  avoir  la  direâion. 
On  admire  dans  cette  partie  un  ca- 
nal fouterrein  , qui  commence  au 
Château  du  Tronquoy,  un  peu  au 
nord  de  St.  Quentin  , & qui  doit 
aboutir  au  Village  de  Vandhuile.  On 
a percé  une  côte  de  montagnes 
leipace  de  trois  lieues,  pendant  lef- 
cjuclles  on  naviguera  fous  terre  ; 
ce  canal  aura  fcpt  mille  vingt -cinq 
toifcs  de  longueur , & il  y a des  puits 
de  cinquante  en  cinquante  toifes, 
pour  l'éclairer  & le  rendre  fain , en 
facilitant  la  circulation  de  l'air  : on 
peut  regarder  cette  entreprife  com- 
me un  effort  audacieux  de  rcfprit 
humain  : 

Quid  non  auâax  Japethl  ^enus  • . . • 

. . . ,Ail  mortalihus  arduum  efi, 

M.  de  la  Condamine  l’a  célébrée 
par  des  vers  dignes  du  fujet. 

L'homme,  depuis  Noé,  s’a/rerviffant  les 
mers , 

Avoit  fu  rapprocher  les  bouts  de  Tunivers  : 


Neptune  étoit  fournis  , Pluton  devieui 
traitable , 

La  terre  ous’re  fon  fein  & devient  navi- 
gable, 6fc. 

Le  lavant  Pere  Bofcovich  a tra- 
duit ce  paffage  par  les  vers  fuivans  : 

Extmpto  Aormî  , hemints  maria  alla 
manda, 

Exircmoi  mundi  norant  conjungertfncs  : 
Nrptuno  cdomito  , nunc  tu  quotfue  Pluto  do- 
maris  i 

Francorum  imperia  fui  terras  naviius  inr. 

On  nous  reprochera  peut-être  les 
écarts  fréquens  que  nous  faifons  dans 
les  notes  ; mais  on  a pu  s’apperce- 
voir  dès  le  premier  volume  , que 
dans  ce  Traité  général  de  laconnoif- 
fance  des  grains  , &c.  nous  embraf- 
fions  tout  ce  qui  concernoit  cette 
branche  elfentiellc  du  commerce  na- 
tional , fes  débouchés , les  produc- 
tions de  la  France  , dont  on  peut 
voir  le  tableau  dans  le  fixieme  cha- 

f)itre  de  la  première  partie,  &c.  D'ail- 
curs,  comment  foutenir  la  mono- 
tonie d’un  pareil  fujet , fans  la  diver- 
fité  des  acceffoires  ? 
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vient  apparemment  de  ce  que  quelques-uns  de  ces  moulins  à --  - -î 
vent  ayant  le  droit  exclufif  de  lever  les  bleds  dans  la  Ville  pour  Chap.vii. 
le  moudre  , le  portent  dans  des  moulins  à eau , lorfqu’il  arrive 
des  chûtes  de  vent  qui  les  empêchent  de  fournir , alors  chaque  y 

Meûnier  prend  fon  droit.  Le  Public  blute  au  moulin  à la  mou-  v«ic«,  6r. 
ture  ruftique  ; les  pertes  y font  immenfes.  Le  Boulanger  moud  Art.  v l. 
brut  pour  fon  pain  blanc  , & à la  mouture  ruftique  pour  le  bis. 

On  y a le  même  ufage  qu’à  Calais  ; lorfque  le  bled  eft  à bon  ‘f-' « /•« 
compte,  les  Boulangers  nourriflent  des  porcs  pour  confommer /’ffjrX, &£.* 
les  gruaux  gris  & recoupes  j le  Corps  de  Ville  fe  décida,  fur 
les  obfervations  du  fleur  Buquet , à faire  monter  un  petit  mou- 
lin à eau  qui  lui  appartient.  > 

En  paftant  à Argenlieu  , le  fleur  Buquet  examina  deux  mou- 
lins , l’un  à eau,  l’autre  à vent , qui  appartiennent  au  Seigneur. 

Ils  font  bien  conftruits  & bien  gouvernés.  Il  fit  voir  les  avan- 
tages qu’il  y auroit  d’ajouter  des  dodinages  aux  bluteaux  , & 
ils  furent  commandés  fur  le  champ. 

Ce  Meûnier  eut  foin  d’avertir  danS  fes  vifites  de  ne  point 
omettre,  dans  la  mouture  des  feigles  nouveaux,  la  pratique 
de  remoudre  les  fons  : mais  ils  n’y  voulurent  jamais  entendre, 
crainte  d’employer  trop  de  temps  j enforte  que  l’intérêt  des 
Meûniers  coûte  au  Peuple  un  quart  de  perte  fur  cette  denrée , 
peut-être  même  plus,  fl  la  récolte  eft  fort  humide. 

Les  Maire  & Echevins  de  Montdidier  ne  tardèrent  pas  à 
faire  monter  le  moulin  de  la  Ville  fuivant  la  méthode  éco- 
nomique. Le  fleur  Buquet  s’y  rendit  pour  l’expérience  de  com- 
paraifon  qui  fe  fit  le  21  Août  1768.  Il  fuftit  d’en  donner  le 
réfultat  tel  qu’il  fe  trouve  à la  fuite  du  procès-verbal. 

Un  quintal  de  h\ed-froment  de  la  fécondé  clafTe,  moulu  à la 
maniéré  ordinaire,  & la  même  quantité  de  cent  livres  du  même 
bled , fuivant  la  méthode  économique , ont  rendu  j favoir  : 
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Produit  eh  f a r i h e. 


flïAP  Vll  M 

Par  la  mouture  ordinaire. 

Etablijftmtns 

Je  U mouture  Farineà  ^re  du  pain  blanc  <8^  l^*"* 
économique  rn  _ . , , . • ui 

Farmeafairepainbis-blanc  7 3 
vincet,&c.  Farine  à faire  pain  bis  . . » » 

Art.  V r.  Gros  fon 31  74  F- 


Par  la  méthode  économique.' 
î J I »"•  fine  & gruaux  blancs. 

23  10  IP- gruaux  gris  & bis. 

19  4 gros  & petit  fon. 


Examen  de 
Citât  Jet  mou- 
ture! Janj  la 


Déchet 


97'-7 
. 2 8 


on.^gr 

4 


97 '.II®"-  5 e- 
243 


Total  égal  au  poids  . . loo'. 

100 '. 

PRODUIT 

Pain  blanc  raflis  ....  74  *.  2 »"•  | 
Pain  bis 9 12  | 

EN  PAIN, 

72*.  12®"- plus  blanc  & meilleur  goût. 
32  14®"-  bis-blanc. 

d 

0 

00 

loy  *.  10  ®"- 

On  voit  que  fi  on  a eu  une  livre  & demie  de  pain  blanc  de 
plus  dans  la  mouture  ordinaire , on  a retiré  vingt-trois  livres  un 
quart  de  pain  bis  de  plus  dans  la  mouture  économique , ce  qui  fait , 

tout  compenfê , vingt-une  livres  dou-^  onces,  ou  plus  d’un  quart  enfus 
de  profit  ; &le  pain  blanc  beaucoup  plus  blanc  & de  meilleur  goût 
dans  la  mouture  économique  que  dans  la  mouture  ordinaire.  II 
y auroit  eu  encore  plus  de  profit,  fi,  au  lieu  de  faire  du  pain 
blanc  & du  pain  bis,  ont  eût  mêlé  toutes  les  farines  pour  faire  un 
pain  de  ménage , préférable  à tous  les  autres  , en  ce  qu’il  a plus 
de  goût , qu’il  eft  plus  rafraîchiflant , qu’il  donne  une  nourri- 
ture plus  fubftantielle , & qu’il  conferve  plus  long-temps  ü 
fraîcheur,  fon  goût  & fa  bonté. 

Un  quintal , ou  cent  livres  de  feigle  moulu  à la  maniéré 
ordinaire , & un  quintal  de  feigle  de  roêine  qualité  > moulu 
«par  économie,  ont  rendu  , favoir  : 
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Farine.  . . . . 

. . . 53  13 

4U-\ 

71  *.  3 4 P- 

Son  • • • ■ 1 

. . • 44  3 

4 

Total.  . . . 1 

. . . 98 

4 

97  4 

Déchet.  . . . 

. . . 113 

4 

Z IZ 

Tocalégalaupoids.  loo 


Chap.  VII. 

Par  la  méthode  économique, 

iconomiijut  m 
itÿirenut  Pro- 
vinets,  6k. 

Art.  VL 

ExMHtn  Je 
Fitatitt  moM- 
Urtj  Jsni  Ix 
Pm/inet  dt 
Picardie,  6rc, 


I lOO  *. 


P R O D'V  I T E S P A I S, 
En  pain  rafïïs.  . . 70  1 96 


On  voit  par  ce  réfultat,  qui  eft  à la  fin  du  procès-verbal, 
qu’il  y a eu  vingt-fix  livres  de  pain  fur  foixante-dix,  ce  qui 
fait  bien  plus  d'un  tiers  enfus  de  profit  fiir  le  produit  & plus 
d’un  quart  de  bénéfice  par  quintal,  quoique  le  pain  de  la  mou- 
ture économique  ait  été  reconnu  de  meilleur  goût.  11  y a donc 
encore  plus  de  bénéfice  fur  l’emploi  du  feigle , par  la  mouture 
économique  , que  fur  le  froment. 

Ainfi , les  Provinces  où  le  Peuple  ne  fe  nourrit  que  de  fêigle, 
trouveront  encore  plus  d’avantage  dans  la  mouture  économique, 
que  les  Provinces  fertiles  qui  produifent  du  froment } car  on 
obferve  que  le  feigle  moulu  par  économie  rend,  en  proportion 
de  fon  prix,  beaucoup  plus  de  pain  que  le  froment  moulu 
par  la  même  méthode  : il  fiiffit,  pour  s’en  convaincre,  de 
comparer  entre  eux  les  réfultats  en  pain  & en  ferine  des  qua- 
tre expériences  ci-deffus , & de  fiiivre  attentivement  les  cal- 
culs qui  en  font  la  fiûte. 
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Chap.  VII  Objèrvations  /ut  les  deux  premières  expériences. 

Etahlïffemtns 

ic  U mouture  Uvrcs  de  froment  ont  rendu  par  la  mouture  ordi- 

iconomtqut  tn  ^ 

Jiffértntei  Pro-  naîte 66  de  toutes  farines. 

vtnccs,  &c.  T*  1 / . O 

y J Par  la  mouture  economique  . . . 78  1 1 onces. 

Examen  de  La  farine  ci  - deflus  , moulue  par  la 

turcs  dans  ia  methode  Ordinaire,  a donne  ...  83  14  onces  de  pain. 

Pic/dlT‘efc  mouture  économique  a 

fait 105  10  onces  de  pain. 

1°.  La  mouture  économique  a donc  rendu  iz  livres  1 1 onces 
de  farine  de  plus,  & ii  livres  iz  onces  de  pain  de  plus  que 
la  mouture  ordinaire. 

Z".  Soixante-fîx  livres  de  farine  moulue  à l’ordinaire , ayant 
rendu  8}  livres  14  onces  de  pain,  les  78  livres  ii  onces  ci- 
defliis  auroient  dû , par  proportion , faire  1 00  livres  -j  de 
pain  : mais  elles  en  ont  fait  105  livres  10  onces.  Il  y a donc 
le  double  avantage  que  la  mouture  économique  fait  plus  de 
farine  ; mais  que  cette  farine , à poids  égal,  fait  audi  plus  de 
pain  que  la  farine  ordinaire. 

Ainfi  il  réfulte  en  derniere  analyfe  qu’il  s’en  faut  de  1 6 livres 
Z onces  que  le  quintal  de  bled  moulu  à l’ordinaite  me  rende 
en  pain  fon  poids  égal  aux  100  livres  de  bled,  & que  par 
la  mouture  économique,  le  quintal  du  même  bled  rend  5 livres 
10  onces  au  defTus  de  fon  poids;  ce  qui  fait  zi  livres  iz 
onces  par  quintal , au  profit  de  la  mouture  économique. 

Ob/ervations  fur  les  deux  dernières  expériences. 

Le  feigle  eft  un  grain  maigre  qui  rend  beaucoup  moins  de 
farine  & plus  de  fon  que  le  froment,  puifque,  par  la  mouture 
ordinaire  : 

Cent 
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Cent  livres  de  feigle  n’ont  produit  que  5 3 livres  1 3 onces  4 
gros  de  farine , qui  ont  rendu  en  pain 70  ■. 

Cent  livres  du  même  feigle  ont  rendu,  par  la  mouture  éco- 
nomique, 72  livres  3 onces  4 gros  de  farine,  qui  ont  donné 
en  pain 96  ^ 

1°.  La  mouture  économique  du  feigle  a rendu  18  livres  6 
onces  de  farine  de  plus  par  quintal,  que  la  mouture  ordinaire, 
& i6  livres  de  pain  de  plus. 

20.  Cinquante-trois  livres  13  onces  4 gros  de  farine  ayant 
fait  70  livres  de  pain,  72  livres  3 onces  4 gros  de  farina 
doivent  faire  par  proportion  93  livres  j mais  elles  en  ont  pro- 
duit 9<  livres.  Il  réfulte  donc  également  que  le  feigle  moulu 
par  la  méthode  économique,  donne,  non -feulement  plus  de 
farine  que  par  la  mouture  ordinaire,  mais  encore  que  cette 
farine,  à poids  égcd,  donne  auffi  plus  de  pain. 

3®.  Le  feigle  rend  plus  en  proportion  que  le  froment  parla 
mouture  économique,  car,  par  la  comparaifon  ci-deffus  du 
produit  du  froment  & de  celui  du  feigle , on  peut  dire  : 

• « Si  fur  66  livres  de  farine  de  froment,  moulue  à l’ordinaire/ 
»»  il  y a une  différence  de  1 3 livres  en  faveur  de  la  mouture 
n économique  , combien  doit-il  y en  avoir  fur  54  livres  de  fa- 
>*  rine  de  feigle  ? La  réponfe  ell  , 10  liv.  7^. 

» Mais  la  différence  de  cette  mouture  fur  le  feigle  , ell  de  1 8 
» livres  6 onces , ce  qui  fait  entre  le  produit  des  deux  grains , 
>*  par  cette  mouture , un  avantage  pour  le  feigle  de  8 livres  7 
» onces  ~ pour  cent  ». 

Il  réfulte  que  s’il  y a environ  19  | pour  loo  de  profit  en 
farine , à moudre  du  froment  par  économie , il  y 3333-  pour 
100  de  profit  à moudre  du  feigle  par  cette  méthode. 

4°.  La  farine  de  feigle  rend , à peu  de  chofe  près  , autant  en 
pain  que  la  farine  de  froment  ) car  fi  livres  de  .froment  ont 
Tome  II,  LU 
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rendu  84  livres  de  pain , 54  livres'de  farine  de  feigle  en  au- 
roient  dû  rendre  69  livres , elles  en  ont  rendu  70  livres , ainfi 
cette  vérité  peut  pafler  pour  confiante. 

Cela  pofé , 84  livres  de  pain  de  froment  fait  de  farine  éco- 
nomique, ayant  gagné  ii  livres  fur  celui  fabriqué  de  farines 
moulues  à l’ordinaire  , 70  livres  de  pain  de  feigle  dévoient  en 
gagner  1 8 livres  par  la  mouture  économique  ; mais  elles  en  ont 
gagné  16  livres  ; donc  il  y a plus  d’avantage  à faire  du  pain 
de  farine  de  feigle  moulue  par  économie  , que  de  faire  du 
pain  de  farine  de  froment  moulu  par  la  même  méthode. 

Ainfi  il  réfulte  que , s’il  y a environ  26  pour  cent  d’avantage 
dans  la  fabrication  du  pain  de  farine  de  froment  moulue  par 
économie , il  y a 37  pour  cent  de  profit  dans  la  fabrication 
du  pain  de  farine  de  feigle  moulue  par  la  même  méthode. 

5 O.  Le  prix  du  froment  & le  prix  du  feigle  étant  fuppofés , 
le  premier  à 24  le  fetier , ou  10  le  quintal,  & le  fé- 
cond à 1 4 le  fetier , ou  5 i o le  quintal } la  mouture 
économique  rapproche  finguliérement  ces  prix  très  - éloignés  j 
car  fi  un  Boulanger  fait  moudre  du  froment  en  farine  moulùe 
à l’ordinaire,  il  n’aura  que  84  livres  de  pain  fur  un  quintal  de 
froment , & celui  qui  fera  du  pain  de  feigle  de  farine  moulue 
par  économie , en  aura  ^6  livres  fur  un  quintal  de  ce  grain. 

S’ils  vendent  chactm  Icw  pain , le  premier  tirera  de  84  livres 
de  pain  à 2 6 Jix  livres  deux  fols  de  fon  quintal  de  fro- 

ment i le  fécond  tirera  de  fes  96  livres  de  pain  de  feigle , à 2 ■'. 
neuf  livres  dou:^e  fols. 

Mais  le  premier  n’aura  eu  pour  fa  façon  que  10  par  quin- 
tal , & le  fécond  aura  gagné  4 **■.  1 2 fur  fon  opération  qui 
rapproche  le  prix  du  feigle  de  celui  du  froment , de  maniéré 
à ne  laifler  , prefque  aux  Cultivateurs  de  feigle , que  la  feule 
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dlflérence  que  la  nature  a tnife  dans  la  qualité  plus  fubUantielle  — — 
du  bled  - froment.  Chap.  vu. 

On  croit  avoir  démontré  dans  cet  article,  & fur  le  fonde- 
ment  d’un  procès-verbal  authentique , qu’il  eft  encore  plus  avan-  «unom.Ÿue  « 

, , • J r O.  diffcrtnttsPro- 

tageux  de  moudre  du  Jeigle  par  économie  que  du  froment  , <x  que  vinca,  6-c. 
fi  quelqu’un  doit  donner  la  préférence  à la  mouture  par  écono- 
mie , c’eft  affurément  le  Cultivateur  du  feigle  qui  doit  tout 
mettre  en  ufage  pour  fe  procurer  cette  méthode  inceflamment. 

ArticleVII. 

Voyage  en  Gâtinois , étabiijfement  de  la  mouture  e'co- 
nomique  dans  cette  Province  & à Salle  en  Poitou. 

En  1768  M.  le  Marquis  de  Mirabeau  & M.  Robert  de  St.  Art.  vît; 
Vincent,  Confeiller  au  Parlement,  prirent  la  réfolutionde  faire 
monter  par  économie  les  moulins  des  Terres  qui  leur  appartien- 
nent dans  le  Gâtinois , & ils  y envoyèrent  le  fieur  Buquet  pour 
examiner  l’état  des  lieux  & les  changemens  qu’il  y avoit  à faire. 

Ce  Meûnier  profita  de  ce  voyage  pour  faire  à fon  ordinaire  les 
obfervations  fur  la  mouture  du  Pays. 

Il  reconnut  que  la  plupart  des  moulins  du  Gâtinois  n’ont 
pas  dans  le  travail  l’aéUvité  & le  débit  qu’ils  pourroient  avoir 
en  augmentant  leur  mouvement , fiiivant  les  réglés  de  l’art  & 
les  connoiflances  les  plus  ordinaires  ; que  la  mouture  qu’on  y 
fait  pour  le  Peuple , donne  un  produit  en  farine  aflez  jufie  & 
raifonnable  en  poids,  quoiqu’à  la  mouture  ruftique,  en  ce  que 
les  Meûniers  ont  l’attention  de  remoudre  une  ou  deux  fois  les 
fons , & de  mêler  ce  remoulage  avec  la  farine  de  bled  ; mais 
que  la  farine  a peu  de  qualité  & de  falubrité  j que  les  Meûniers 
pourroient  fe  procurer  cet  avantage,  s’ils  vouloient  abandon- 
ner l’ufage  & pratique  de  piquer  leurs  meules  à coups  perdusi 

LU  ij 
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que  l’expérience  & la  raifon  s’accordent  à prouver  que  la  meil- 
leure  méthode  étoit  de  les  rayonner  du  centre  à la  circonfé-  • 
’ic  U mouture  rcnce } qu  lis  devoient  aum  apporter  attention  à bien  affeoir 
TferZl“/pr^  mcules,  à les  placer  bien  droites  , & que  par  ce  moyen  ils 
vittcet,  (fc.  éviteroient  de  faire  prendre  à leur  farine  trop  de  chaleur , ce 
Art.  vil  qyj  contribue  à en  énerver  le  goût  & la  qualité;  que  dans  la 
façon  de  moudre  le  grain  pour  le  Bourgeois  qui  veut  fon  pain 
d’une  autre  efpece  & bien  plus  blanc,  il  y a beaucoup  plus 
de  perte  que  dans  la  mouture  pour  la  campagne,  ce  qui  pro- 
vient d’un  vice  de  conftruftion , d’arrangement  & d’affemblage 
prefque  général  dans  toutes  les  parties  de  travail  & de  mouve-  • 
ment,  d’un  rhabillage  de  meules  feit  fans  aucune  jufteffe,  & 
principalement  du  défaut  de  dodinage  ou  fécond  bluteau  qui 
fépareroit  le  gruau  du  fon'fiour  le  repaffer  enfuite  fous  la  meule 
qui  le  purifie  de  fes  pellicules,  & enfuite  le  broie  pour  donner 
une  farine  plus  belle  que  la  première. 

Il  obfervoit  encore  qu’autant  il  deviendroit  avantageux  pour 
cette  Province  qu’on  y établît  la  mouture  économique  & tout 
autre  genre  de  bonne  mouture , autant  cela  profiteroit  aux 
Propriétaires  des  moulins  mêmes;  puifqu’ils  feroient  conftara- 
ment  bien  dédommagés  des  avances  dans  lefquelles  les  enga- 
geroit  la  nécellité  de  réparer  & remonter  leurs  moulins,  par 
la  confiance  qu’ih  peuvent  prendre  d’une  augmentation  de 
revenu  dont  ils  rendront  leurs  moulins  fufceptibles. 

Que  les  différens  établiffemens  de  moulins  & commerces  de 
farines  qu’il  a formés  à Lyon,  à Dijon  & récemment  àTroies, 
le  fuccès  de  ce  commerce , le  contentement  des  Magiftrats 
fous  les  yeux  defquels  il  fe  fait,  l’affluence  du  monde  qui 
venoit  fe  pourvoir  dans  fes  magafins  de  farine,  & quantité 
d’autres  faits  dont  il  a été  témoin  , le  mettent  à même 
d’alTurer  que  dans  l’état  oîi  il  a trouvé  généralement  la  qua^ 
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lité  du  pain  & des  farines,  fur- tout  dans  les  maifons  du  ■ ■ 

Peuple  des  Villes  & des  Campagnes,  & au  prix  où  font  ac- 
tueilement  ces  denrées , il  ne  connoît  point  de  moyen  plus  df‘u‘mMmt 
prompt  & plus  sûr  de  fecourir  l’indigence , que  de  favorifer 
& d’encourager  par  toutes  les  Provinces  \ établi ffement  du  com-''inctt.  Oc. 
merct  des  farines}  que  c’eft  le  feul  moyen  de  faire  perdre  aux  Art.  vir, 
grains  cette  exceflive  cherté  où  ils  font  portés  fans  réglé  ni  cjiÎmu.II, 
jnefure,  & de  les  ramener  à un  prix  raifonnable  qui  fe  fou- 
riendra  vraifemblablement  toujours  avec  égalité,  à caufe  des 
approvifionnemens  que  ne  manqueront  pas  de  faire  les  Mar- 
ckands-Fariniers  & Meuniers , pour  avoir  leurs  magalins  toujours 
fournis  de  farines  de  toutes  qualités,  & pour  profiter  du  béné- 
fice confidérable  qu’il  y a à n’exploiter  que  des  grains  vieux 
& très-fecs. 

Qu’il  eft  à defirer  de  voir  promptement  établir  dans  toutes 
les  Provinces  un  commerce  de  farines  qui  fera  toujours  vu 
avec  l’applaudiffement  général , en  ce  qu’il  donne  une  nouvelle 
valeur  aux  denrées  de  première  néceflîté  , tant  pour  la  qualité 
que  pour  la  quantité  ; qu’un  nombre  infini  d’utilités  & de 
convenances  pour  tous  les  Citoyens  affurera  l’éclat,  l’étendue 
& la  durée  de  ce  commerce,  où  les  étrangers  ne  pourront 
jamais  nous  difputer  la  concurrence  } qu’un  feul  Meûnier,  Mar- 
chand ou  Commerçant  en  farine,  peut  feul  fe  charger  d’ap- 
provifionner  plufieurs  milliers  de  perfonnes}  que  ce  fera  alors 
bien  du  temps  de  ménagé,  qui,  dans  l’état  préfent  des  chofes, 
fe  trouve  confommé  aux  allées  & venues  dans  les  marchés 
& les  moulins , ce  qui  épargnera  bien  des  follicitudes  & des 
impatiences. 

Que  fouvent  le  pauvre  Peuple  ne  pouvant  atteindre  à l’a- 
chat d’un  fetier  ou  d’un  demi-fetier  pour  l’approvifionnement 
de  fa  famille , U trouve , par  la  faveur  d’un  ' commerce  de 
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- farine  en  détail  , à s’approvifionner  fuivant  fon  gré  & fes 

Chap.  VII.  facultés } que  n’ayant  plus  l’embarras  d’aller  au  marché  , U 
éf'u^'îlZurt  ne  connoît  aucune  des  craintes  occafionnées  par  les  vicif- 
dif/urTs'pro-  continuelles  du  prix  des  grains  dans  les  marchés, 

vincci,  6-c,  dont  l’augmentation  eft  bien  moins  fouvent  occafionnée  par 
Art.  VII.  la  difette  réelle,  que  par  la  terreur  de  ne  pas  voir  un  marché 
CSifmu,  &c.  fuffifamment  fourni,  fans  qu’on  prenne  la  peine  d’en  rechercher 
la  véritable  caufe. 

Que  l’approvifionnement  des  Meûniers  & Marchands  de 
farines,  & leur  commerce  ouvert  en  tout  temps,  empêcheroient, 
mieux  que  tout  autre  moyen,  les  faulTes  fpéculations  & ma- 
nœuvres des  Monopoleurs  de  grains ^ qui  jettent  habilement 
l’épouvante  fur  la  rareté  des  denrées  qu’ils  ont  occafionnée, 
pour  profiter  de  la  haujfe  qu’ils  leur  donnent  par  cette  adrefiê 
firauduleufe.  ■ 

Qu’on  ne  verra  plus  de  troubles  ni  d’émeutes  populaires 
être  la  fuite  d’un  furhauffement  pafifager , parce  que  les  Meû- 
niers , Marchands  ou  Commerçans  en  farines , auront  à traiter 
feuls  avec  les  Marchands  Blatiers,  Fermiers  ou  Laboureurs; 
lorfqu’il  furviendra  une  augmentation  de  50  fols  ou  3 livres 
par  fetier,  elle  deviendra  infenfible  au  Peuple;  car  n’ayant 
pas  l’enfemble  de  l’achat  du  fetier  de  bled  & de  l’augmenta- 
tion à payer  en  une.  fois  & dans  le  même  moment , il  n’apper- 
cevra  dans  ces  cas-là  qu’un  rrès-foible  enchériffement  de  quel- 
ques deniers  fimplement  par  livre  de  pain , ce  qui  le  tranquil- 
lifera , dans  l’ignorance  oü  il  fera  de  la  rareté. 

Qu’on  peut  encore  envifager  beaucoup  d’autres  profits  & 
avantages  dans  le  commerce  des  farines  ; que  les  Particuliers 
& le  Pauvre  fauvent  toutes  les  fupercheries  & mal-adrefles  des 
Meûniers  ; que  fouvent  ils  retirent  du  fetier  de  bled  un  tiers 
inoins  du  produit  qu’il  devroit  avoir  ; qu’il  y a d'abord  eu  un 
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prélèvement  fur  le  fac  d’une  taxe  arbitraire  pour  la  mouture  j 

que  s’il  y a quelqu’autre  fraude,  le  Meûnier  s’excufe  fur  ce^HAP.  vu. 

Que  le  bled  na  pas  rendu,  & on  ne  peut  le  convaincre  de 

^ ^ de  la  mouture 

mauvaife  foi  par  l’ignorance  où  Ton  eft  des  vrais  produits  j économique  en 
qu’indépendamment  de  ce  que  la  farine  fe  trouve  alors  à une  y£"eT,‘%c'°' 
quantité  bien  inférieure  au  poids  ou  mefure  qu’elle  doit  avoir,  art.  VII. 
elle  eft  encore  d’une  qualité  très-imparfaite,  & ne  produifant 
pas  la  quantité  de  pain  qu’elle  devroit  fournir,  tant  parce 
qu’elle  eft  échauffée  ou  mal  faite , que  parce  qu’elle  eft  nou- 
vellement moulue  & trop  tôt  employée  ; qu’on  fe  fouftrait 
à tant  d’inconvéniens  par  la  faveur  d’un  commerce  de  farines  ; 
que  le  Meûnier  ou  le  Commerçant  ont  intérêt  que  la  farine 
foit  bien  faite  & rende  fon  vrai  produit  pour  foutenir  leur 
débit  i qu’ils  favent  faire  les  affortimens  & mélanges  de  plufieurs 
qualités  ; qu’ils  vendent  la  farine  feche  & bien  reffuyée  ; que 
les  Particuliers  favent  ou  peuvent  apprendre  ce  que  telle  mefure 
dans  telle  qualité  doit  rendre  de  pain  ; qu’on  s’y  retrouve 
toujours  fans  aucun  mécompte  ; que  les  moins  inftruits  appren- 
dront à fe  connoître  en  farine  comme  à fe  connoître  en  bledi 
que  dans  les  Pays  où  les  bleds  feront  récoltés  humides , ou 
chargés  d’infeéles  & de  mauvaifes  graines , ou  ergotés , ou  in- 
feftés  de  charbons,  &c.  le  Peuple  ne  fera  plus  ft  expofé  aux 
maladies , parce  que  les  Meuniers  ou  Marchands  qui  feront 
moudre  par  économie,  auront  le  temps  & les  moyens  de  bien 
nettoyer  les  grains  par  les  cribles  & machines  adaptées  aux 
moulins  -,  que  par  un  moyen  fi  fimple  on  auroif  toujours  une 
certaine  quantité  de  farine  faite  pour  fuppléer  aux  difettes  qui 
pourroient  furvenir  par  les  groffes  eaux  ou  les  glaces  pendant 
l’hiver,  ou  par  les  féchereffes  pendant  l’été,  &c. 

• Que  le  Gàtinois  a l’avantage  de  pouvoir  fournir  prompte- 
ment & avec  facilité  le  furabondant  de  fes  produélions  à la 
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Capitale , & que  par  le  moyen  de  l’établiffement  général  d’une 
bonne  mouture  & d’un  commerce  de  farines,  la  Province  feroit 
l’envoi  à Paris  des  farines  premières , fi  elles  n’avoient  pas  de 
débit  dans  le  lieu,  ce  qui  donneroit  aux  grains  du  Gâtinois 
une  bonne  valeur,  & fourniroit  un  moyen  fort  fimple  de  retirer 
de  la  Capitale  l’argent  immenfe  qui  s’y  rend  de  toutes  parts, 
dont  le  retour  foutiendroit  la  culture,  &c.  &c. 

Quoique  nous  ayions  déjà  parlé  fort  au  long  des  avantages 
du  commerce  des  farines  dans  l’article  III.  de  ce  chapitre  8c 
ailleurs;  nous  avons  cru  cependant  devoir  y infifter  de  nou- 
veau, 8c  raflembler  ici  tout  ce  qui  fe  pouvoit  dire  à l’avan- 
tage de  ce  commerce. 

M.  le  Marquis  de  Mirabeau,  frappé  de  l’évidence  de  ces 
raifons , fit  monter  deux  moulins  par  économie  dans  fa  Terre 
du  Bignon  près  de  Nemours  8c  de  Montargis  : il  les  fait  valoir 
par  un  Garde-Moulin  intelligent , 8c  il  fait  débiter  aux  lieux 
voifins  8c  dans  un  magafin  à Nemours , des  farines  de  toutes 
qualités , au  prix  coûtant , les  frais  prélevés  : puilTent  les  Sei- 
gneurs, Communautés  8c  Particuliers,  Propriétaires  des  mou- 
lins , imiter  un  tel  exemple , 8c  ramener  dans  nos  contrées 
l’abondance  8c  l’ufage  du  bon  pain  ! Nous  pourrions  rapporter 
ici  le  détail  des  moyens  que  M.  le  Marquis  de  Mirabeau  a 
employés  pour  faire  cet  établiflement,  des  obfiacles  qu’il  a eu 
à vaincre , des  motifs  qui  l’ont  animés , 8cc.  en  tranferivant  la 
lettre  qu’il  nous  écrivit  à ce  fujet  le  8 Janvier  lyyoj  mais  la 
longueur  de  cette  lettre  ou  plutôt  de  ce  mémoire,  contenant 
l’état  des  faits  (i),  ne  nous  permet  pas  de  la  publier.  Nous 


(i)  Tout  ce  qui  vient  de  Failli 
des  hommes  , a droit  de  piquer  la 
puriolité,  & appartient  au  Public. 


Nous  aurons  peut-être  occafion  de 
donner  place  à cet  Ecrit  dans  le  fup- 
plément,  & d’examiner  les  principes 

foires 
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fommes  contraints  de  nous  refferrer  par  l’importance  des  matières 
qui  nous  relient  à traiter  dans  les  chapitres  fuivans. 


qu'il  contient  fur  la  liberté  illimitée. 
Nous  allons  feulement  rapporter  la 
tin  de  fa  lettre , d’après  laquelle  on 
pourra  juger  des  motifs  qui  ont 
donné  üeu  à cet  éiabliffement. 

« Quant  à mes  moulins , Buquet, 
» qui  craint  qu'on  ne  lui  reproche 
» la  dépenfe , trouvant  tout  à faire 
» chez  moi,  n’ordonna  que  le  plus 
» indifpenfable  ; comme  j’aime  les 
w chofes  bien  faites,&que  d'ailleurs 
» j’ai  la  maladie  de  ne  pouvoir  m’ar- 
» rêter,  quand  il  s’agit  de  répara- 
» tions  & d'améliorations ,(  défaut 
» qui  m’interdit  en  quelque  forte 
» l’habitation  de  mes  Terres),  j’ai 
» ordonné  qu’on  achevât  ceux  - ci 
» dans  leur  efpece  , & il  m’en  coû- 
» tera  trois  fois  plus  que  n’y  a dé- 
» penfé  le  fieur  Buquet  : au/fi  au- 
>*  ront-ils  les  Fariniers,  les  greniers, 
» les  machines,  pour  faciliter  la 
» manœuvre  & le  maniement  des 
» denrées  , ce  qui  diminue  beau- 
» coup  lesfrais.  Tout  cela  peut  s’ap- 
» peller  un  tendre  engagement  i mais 
» indépendamment  de  Tagrément 
>»  de  mettre  en  valeur  une  portion 
» de  bien  fi  nécellàire , du  coup 
» d’œil  de  l’abondance,  de  la  pro- 
» prêté , de  l’aâion  & du  mouve- 
» ment , au  lieu  de  l’air  de  mafure 
» difputée  entre  les  araignées , les 
» rats , la  fange , & des  hommes 
» moitié  grenouilles  moitié  charan- 
» çons  , qu’on  voit  dans  les  mou- 
» lins  ordinaires;  outre  cela , dif-je, 
M le  protit  d’une  femblable  manufac- 
tt  tare  eô  tel , qu’il  peut  rapporter 

Tome  IL 


Chap.  vil 

Etabitjfement 

— . ^ — de  la  mouture 

. . * économique  en 

» dans  trois  ans  au  Maître,  en  différentes Pro- 
payant  tout  fon  monde , la  valeur  vinces,  Oc. 

» de  fon  capital.  Yjj 

» Mais  le  vrai  motif,  celui  qui 
« m’a  faitagir.ee  n’eft  pas  cehiide  citZT.Oe. 
» 1 intérêt , on  le  croira  ; ce  n clt  pas 
» même  la  foi  implicite,  & l'efpoir 
» de  fauver  au  pauvre  Peuple  un 
» quint  de  fa  fubfiilance  perdu  par 
» la  male-façon  de  la  mouture  ; on 
» aura  plus  de  peine  à le  croire  ; 

» c’eft  que  j’ai  compris  que  la  vivi- 
» pare  liberté  des  grains  , cette  loi 
» fondamentale  de  tout  Etat  agri- 
» cole,  ne  pouvoit  être  vraiment 
» appuyée  & établie  chez  une  Na- 
» tion  U long-temps  livrée  aux  pré- 
» jugés  contraires , que  par  une  mul- 
» titude  de  réfeaux  étendus  par  les 
n campagnes  ,&  tous  tirant  au  même 
» objet.  Ces  réfeaux  ou  ces  canaux 
» de  circulation  doivent  avoir  pour 
» arteres  de  gros  moulins  apparte- 
» nans  à des  Notables , & tous  les 
» canaux  tendans  à leurs  achats  fe- 
» ront  les  vaifleaux  de  cette  circula- 
» tion.  Les  Villes  font  les  glandes , 

» le  fuc  alimentaire  s’y  filtre , s’y 
» perfeftionne , mais  il  eft  fujet  à 
» faire  obtiruâion  dans  ces  rendez- 
» vous  compliqués  & délicats.  Or  , 

» j’ai  dit,  point  de  liberté  des  grains, 

» fans  la  liberté  du  commerce  des 
» farines.  Cette  demiere  trouvera 
» long-temps  en  fon  chemin  les  ban- 
» nalités  , les  anciens  iifages , &c. 

» il  faut  néceffairement  qu’elle  ait 
» d’autres  Défenfeurs  que  les  Com- 
» nierçans  entitre,  gens  qu’on  foup- 
M mm 
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L’exemple  donné  par  l’ami  des  hommes  , étoit  fait  pour  être 
imité.  M.  le  Comte  de  Montaulier , defcendant  de  l’illuftre 
Charles  de  Sainte-Maure,  Duc  de  Montaufier , l’honneur  du 
fiecle  de  Louis  XIV.  fit  conftruire  dans  fa  Terre  de  Salle  en 
Poitou  , des  moulins  économiques , d’après  les  devis  qui  lui 
furent  donnés  par  le  ficur  Buquet , & établit  une  manufafture 


» çonne  , qu’on  acaife  , qu’on 
» exhorte  par  conféquent  à êtrefrau- 
u diikiix  ; gens  en  effet , qui  ne  tien- 
» nent  qu’un  des  crans  de  la  roue , & 
» qui  peuvent  y porter  l’efprit  avan- 
» tageux  du  tranc.  Les  Propriétai- 
» res  au  contraire  ont  intérêt  à la 
» remaille , à la  récolte  , à la  gran- 
» gc  , au  grenier , au  moulin , au 
» bled , à la  farine , au  fon  & au 
» pain  ; ils  favent  que  tous  ces 
» points  rentrent  l'un  dans  l’autre , 
ils  tiendront  bon , & avec  d'autant 
» plus  d'avantage , qu’ils  ne  mono- 
» poleront  pas , qu’ils  font  accrédi- 
M tés  dans  leur  canton  , &c. 

« Mais  comment  leur  propofer 
M de  devenir  Fariniers , ce  n’eft  pas 
M chofe  aifée;  voici  le  toin-nant  : 
» qu’ils  falTent  des  mou/ins  économi- 
» quts  , l’avantage  en  eft  vifible  ; 
» qu’ils  s’y  attrapent  par-tout  où  le 
» commerce  des  farines  n’eft  pas  d’u- 
>»  fage , je  les  tiens  ; il  leur  en  arri- 
» vera , comme  à moi  ; ils  ne  vou- 
» dront  pas  perdre  leurs  avances , 
» mais  avant  que  d’affermer,  il  faut 
» que  le  bien  foit  rapportant  ; les 
» voilà  donc  obligés  de  faire  ache- 
» ter  des  bleds  & vendre  des  fa- 
» rines;  les  voilà  qui  apprennent 
» ce  que  c’eft  que  les  droits  de  mi- 
» n^e  & autres  oftrois , la  tyran- 
» nie  des  bannalités , engagemens 


» éternels  pour  une  chofe  de  peu 
» de  durée  ; les  voilà  Fariniers  en- 
» fin , & d’honnêtes  Fariniers  ; ils 
» trouveront  après  à qui  affermer 
» leurs  moulins , & quand  ils  feroient 
» obligés  de  déroger  long-temps  en 
« la  perfonne  de  leur  Recevenr , 
» qu’importe  à eux , à l’Etat , à l’hu- 
» manité  ? Mais  ce  qu’il  importe , 
» c’eft  que  la  liberté  & le  pretmer 
» des  intérêts  publics , ait  grand 
» nombre  d’organes  fenfibles , inf- 
'*  truits , & qui  puiffent  appuyer 
» de  fait  l’exécufion  des  vues  lâges 
» & des  Loix  p>aterneUes  du  Gou- 
>*  vernement.  'Tels  furent  mes  mo- 
» tifs  qui  m’ont  réulîi , & qui  me 
» feroient  provigner  cet  établiffe- 
» ment  dans  phifieurs  Provinces 
» plus  éloignées , fi  mes  moyens 
» fecondoient  ma  bonne  volonté. 
» Ce  n’eft  pas  que  j’aie  à m’en  plain- 
» dre , mais  j'ai  pratiqué  en  tant  de 
» maniérés  ce  que  je  prêche,  que 
» quand  j’aurois  le  fccret  de  Nicolas 
» Flamtl,  il  faudroit  pourtant  s’ar- 
» rêter. 

» Le  long  détail  que  je  viens  de 
» vous  faire , part  du  même  motif  ; je 
>•  defire  que  vous  puiftiez  en  tirer 
» quelque  chofe  de  relatif  à ce  qui 
» vous  engage  à m’en  faire  la  deman- 
» de  ; je  livre  le  tout  à vos  bonnes  8c 
H louables  intentions , 8cc.  « 
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de  minot , pour  la  fourniture  des  Marines , royale  & marchande. 
Comme  nous  fûmes  chargés  dans  le  temps  de  faire  un  mémoire 
à cette  occalion , nous  allons  en  donner  le  précis. 

Tous  les  nouveaux  établiflemens  utiles  au  Public  font  pref- 
que  toujours  onéreux  aux  Entrepreneurs,  mais  dans  un  Gou- 
vernement auffi  éclairé  que  le  nôtre,  on  doit  être  difpofé  à 
encourager  ces  fortes  d’entreprilès , à proportion  de  l’utilité 
que  le  Public  en  retire , & de  l’intérêt  qu’a  l’Etat  de  les  voir 
multiplier  par  les  Seigneurs  Propriétaires.  La  fabrication  des 
farines  de  minot  pour  l’Etranger  & pour  la  Marine  royale  & 
& marchande,  eft  fans  contredit  la  branche  la  plus  impor- 
tante de  notre  commerce,  tant  intérieur  qu’extérieur,  fur-tout 
dans  une  Province  agricole  & fertile  en  bleds , où  l’on  ignore 
entièrement  l’Art  de  manufefturer  les  grains , & d’en  tirer 
diverlès  qualités  de  marchandifes  dont  le  fuperfin  pafle  à 
l’Etranger,  tandis  que  le  commun  Ce  confomme  dans  le  Pays 
pour  les  befoins  joiunaliers  du  Pauvre.  Tels  font  les  établiffe- 
mens  qui  ont  droit, aux  faveurs  d’un  Miniftere  guidé  par  les 
vues  du  bien  public.  Si  on  eût  fait  une  pareille  propofition 
au  Grand  Col^rt,  il  n’eût  pas  échappé  l’occafion  d’enrichir 
la  France  par  ce  nouveau  genre  de  commerce. 

M.  le  Comte  de  Montaufier,  Seigneur  de  Salle  en  Poitou, 
excité  par  les  repréfentations  de  fes  Habitans  & de  ceux  des 
Paroifles  voifines  éloignées  des  marchés , qui  ne  trouvoient 
point  à fe  fournir  de  grains  & de  &rines  dans  les  temps  de 
difette,  s’occupa  des  moyens  de  venir  au  fecours  de  fes  Vaflaux. 
Après  avoir  pris  des  informations  exaftes,  il  fut  convaincu 
que  dans  les  temps  de  cherté  les  Propriétaires  de  grain,  les 
Fermiers,  &c.  font  conduire  dans  les  Villes  &' marchés  où  ils 
font  sûrs  de  vendre  plus  cher  & au  comptant;  ce  qui  expofe 
les  Vignerons,  les  petits  Artifans,  les  Manœuvres  & tous  ceux 

Mmmij 
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qui  n’ont  d’autres  lichefles  que  leurs  bras  pour  foutenir  une 
EiMpmtiu  nombreufe , à mourir  de  faim  par  l’impoflibilité  où  iis 

de  ij  mouturt  font  de  s’approvifionner.  Ceux  qui  fement  & recueillent  pour 
compte , ne  forment  pas  le  quart  des  Habitans  de  la 
vmees , frf.  Campagne  ; les  trois  autres  quarts  font  expofés  aux  fuites 
a»t.  VII.  affreufes  de  la  difette  dans  les  temps  de  cherté,  & fe  trou- 
le  ^ merci  de  ceux  qui  ont  des  grains  en  magailn.  M. 
’ le  Comte  de  Montaufier  crut  donc  que  le  moyen  le  plus 
efficace  de  fecourir  fes  Payfans,  étoit  d’avoir  un  magafîn  de 
farine,  pour  leur  difhibuer  pendant  la  cherté,  au  prix  coûtant 
des  grains.  Il  fongea  en  même  temps  à profiter  de  la  fituation 
avantageufe  des  moulins  dépendans  de  fa  Seigneurie  de  Salle, 
pour  faire  revivre  en  Poitou  le  commerce  des  farines  prefque 
anéanti  par  l’ignorance  & l’infidélité  des  Fabricans. 

Ce  Seigneur  avoir  oui  parier  des  avantages  de  la  mouture 
économique  qui  épargne  un  quart  de  perte,  & qui  donne 
des  farines  de  qualité  fupérieure  û celle  des  moulins  ordinaires. 
11  refolut  des-lors  de  monter  fes  moulins  fuivant  cette  méthode, 
que  le  Gouvernement  defiroit  étendre  dans  les  Provinces, 
afin  dy  diminuer  la  confommation  d’une  denrée  fi  précieufe; 
mais  avant  de  fê  livrer  à i’entiere  exécution  de  fbn  projet, 
il  crut  en  devoir  faire  l’efFai  en  petit.  L’un  de  fes  moulins  , 
le  meilleur  de  ceux  qui  font  fitués  fur  la  riviere  de  Saivre, 
à deux  lieues  de  St.  Maixant  & fix  de  Nyort,  où  les  farines 
s’embarquent  fur  un  canal  pour  Marans,  la  Rochelle,  Roche- 
fort  & Ifles  adjacentes,  n’avoit  alors  d’autres  bâtimens  qu’une 
cage  pour  1 emplacement  de  trois  roues  & un  très-petit  grenier 
fur  le  logement  des  Meûniers  ; ce  qui  mettoit  ces  Meûniers 
dans  1 impoffibilité  de  répondre  aux  vues  patriotiques  de  leur 
Seigneur.  Il  fit  conftruire  un  magafin  & de  nouvelles  machines, 
au  moyen  defquelles  fes  Meuniers  furent  bientôt  en  état  de 
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faire  l’effai  propofé  & de  fournir  des  marchandifes  en  affez  ' 

grande  quantité,  foit  pour  la  fubfiftance  des  Habitans,  foit  Chap.  VII. 
pour  l'approvifionnement  de  la  Marine.  Le  fieur  Vergerin , jf'iamlmLrt 
Garde  - Magafin  des  Vivres  de  la  Marine  à Marans , & M.  ' 

Lejay,  Direfteur  à Rochefort,  ainfi  que  les  Armateurs  & les  Oe. 
Boulangers  des  Villes  de  Marans,  la  Rochelle,  Rochefort  & Art.  vu. 
Bordeaux,  furent  très-fatisfaits  de  la  qualité  de  ces  farines  : 
on  les  trouva , même  à Bordeaux , comparables  à celles  de 
MoilTac  & Montauban,  & l'on  en  fit  des  demandes  confidé- 
rables,  qui  ne  purent  être  remplies,  à caufe  de  la  modicité 
des  bâtimens  & des  machines  incomplettes  qui  fubliUoient  alors. 

Le  fuccès  de  ces  premiers  elTais  décida  M.  le  Comte  de 
Montaufîer  à former  en  grand  un  érablilTement  plus  vafte  & 
plus  utile  , & à faire  conftruire  plufieurs  moulins  fuivant  la 
méthode  économique.  Il  s’adrelTa  au  fieur  Buquet,  qui  fe 
rendit  à Salle  avec  des  Artiftes  intelHgens  dans  cette  partie. 

Après  avoir  examiné  le  local,  ils  trouvèrent  la  fituation  par- 
faite pour  faire  un  des  plus  beaux  établifiemens  du  Royaume: 
ils  examinèrent  aufii  la  qualité  des  grains  du  Pays,  & ils  recon- 
nurent qu’étant  bien  netroyés  & bien  fabriqués , ils  feroient 
très-propres  à faire  la  meilleure  farine  , tant  pour  la  confom- 
mation  intérieure  que  pour  la  mer  , &c.  en  conféquence  M. 
le  Comte  de  Montaufier  fit  confiruire  des  bâtimens  & maga- 
fins,  tant  pour  le  placement  de  plufieurs  moulins  économiques, 
que  pour  le  nettoyement  & la  préparation  des  grains.  Cette 
belle  manufaéhire  a quatre-vingts  pieds  de  longueur  fur  quarante 
de  large } elle  eft  à cinq  étages  pour  pouvoir  y placer  des  ma- 
gafins  & des  machines  propres  à nettoyer  des  bleds.  Il  fit  en 
même  temps  monter  des  moulins  voifins , fuivant  la  méthode 
économique. 

. Nous  ne  donnerons  point  la  defcription  de  cet  établiffement  ; 
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461  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
qui  coûte  plus  de  80000  livres  au  Propriétaire}  il  fuffira  de 
jeter  un  coup  d’œil  rapide  fur  les  principaux  avantages  qui  en 
réfultent  pour  l’Etat , en  abrégeant  le  Mémoire  que  nous 
avions  fait  à ce  fujet.  i<>.  C’eft  le  feul  moyen  de  faire  revivre 
dans  le  Pays , un  commerce  prefqu’anéanti  par  l’ignorance  & 
l’infidélité  des  Fabricans  aftuels,  qui  , non-feulement  ne  s’ap- 
pliquent pas  au  choix  de  leurs  grains , qu’ils  ne  favent  ni  pur- 
ger, ni  nettoyer,  mais  encore  qui  mêlent  des  grains  étrangers 
dans  leur  farine , ce  qui  en  altéré  la  qualité  & la  corrompt. 
Nous  tenons  de  perfonnes  dignes  de  foi , que  la  Marine , qui  s’ap- 
provifionnoit  autrefois  dans  cette  partie  du  Poitou , a été  pbligée 
de  faire  jeter  à la  mer  des  farines  achetées  de  ces  Marchands 
infidèles.  Des  manufaélures , comme  celle  de  Salle  où  l’on  fait 
le  commerce  en  gros , & où  l’intérêt  des  Propriétaires  exige 
l’exaéHtude  & la  fidélité  , pour  conferver  leurs  débouchés  j 
ne  font  point  fujettes  à ces  reproches}  la  fi-aude  feroit  trop  aifée 
à découvrir.  D’ailleurs , les  greffes  fournitures  fe  font  toutes 
en  farines  de  mêmes  qualités , provenant  de  mêmes  grains  & 
de  même  travail , ce  qui  contribue  à leur  confervation. 

Z».  Les  Petits  Fabricans  du  Poitou , efclaves  des  anciennes 
routines  , ignorent  abfolument  la  mouture  économique}  ils  ne 
peuvent  tirer  tout  le  produit  du  grain , & à raifon  de  leurs 
pertes,  ils  doivent  vendre  plus  cher  leurs  marchandifes  que 
ceux  qui  favent  tirer  route  la  fubftance  farineufe  du  bled.  Indé- 
pendamment de  l’exemple  que  répandra  cette  méthode  dans 
le  Pays , quel  avantage  ne  fera-ce  point  pour  la  Marine  royale, 
& en  particulier  pour  les  Poru  de  Breft  & de  Rochefort  ( 1 ) , 


( I ) Rochefort , par  fa  poittion  I eft  défendue  par  pluileurs  forts  qui 
fur  la  Charente,  dont  l'embouchure  1 rendent  l’entrée  de  cette  rivierç 


Digitized  by  Google 


PAR  ÉCONOMIE,  //.  463 

fl  elle  cil  fùre  d’être  fervie  promptement  & fidèlement,  puif- 
que  cette  manufafture  fournit  d’auffi  belles  farines  que  celles 
de  Moiflac  & de  Montauban  ? Alors  il  fera  bien  moins  dif- 
peudieux  , à tous  égards , pour  tous  les  Ports  de  Bretagne , de 
venir  s’approvifionner  à Nyort  & au  Port  de  Marans  en  Poitou , 
au  lieu  de  remonter  , pour  s’aller  fournir,  fur  la  Garonne  & la 
Dordogne  , à des  prix  plus  chers. 

30.  L’émulation  & la  concurrence  qui  s’établiront  entre  le 
Poitou  & la  Guyenne  , tourneront  au  profit  de  la  Marine , en 
faifant  bailTer  les  prix.  Il  y a une  quarantaine  d’années  que  feu 
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inaccedible  aux  vaiiTeaux  qui  vou- 
droient  en  approcher,  efl  le  fcul 
Port  de  Marine  militaire  propre  à 
fournir  les  approvilionnemens  de 
de  toute  efpece,  fur-tout , s’il  avoit 
une  communication  avec  Bordeaux 
par  l'intérieur  : faute  de  ce  fecours  , 
ce  Port  eft  fouvent  bloc^ué , & celui 
de  Bordeaux  devient  a peu  près 
inutile  par  la  difficulté  de  Ibrtir  de 
la  Gironde , ce  qui  interrompt  tout 
commerce.  La  communication  feroit 
aflûrée  par  l'intérieur,  en  ouvrant 
un  canal  près  de  Blaye , pour  def- 
cendre  à Pont , & de  Pont  à Saintes 
fur  la  Charente, que  l'on  remonte- 
roit  jufques  vers  Civray  en  Poitou. 

Dans  ce  dernier  endroit  on  pour- 
roit  ouvrir  un  nouveau  canal  de 
communication  , pour  joindre  le 
Clain  qui  palTe  à Poitiers , à la  Cha- 
rente près  Civray , d’un  bout , & de 
l’autre  à la  Vienne  près  Luffiic  ; de- 
là jufqu’à  Paris  , la  navigation  n'eA 
plus  interrompue.  On  a déjà  com- 
mencé de  rendre  la  Charente  navi- 
gable d’Angoulênjc  A Civray  : ces 


canaux  réunis  avec  ceux  commen- 
mencés  on  projetés  en  Berry , af- 
fureroient  les  approvifionnemens  de 
la  Marine  par  Bordeaux  & Rochefort, 
ouvriroient  de  nouveaux  débouchés 
à des  Provinces  qui  n’en  ont  point, 
telles  que  le  Limofin  , le  Périgord, 
l’Angoumois , la  Marche , la  Sainton- 
ge  , la  Tourraine,  le  Berry,  &c. 
Us  établiroient  une  communication 

Ear  eau  entre  le  canal  royal  de 
anguedoc  qui  aboutit  à la  Garonne, 
& la  Loire  qui  fe  joint  à la  Seine  par 
les  canaux  d’Orléans  & de  Montar- 
gis.  La  plupart  des  landes  que  ces 
nouveaux  canaux  traverferoient , 
deviendroient  des  Provinces  au 
cœur  de  la  France , ou  l’on  trouve 
des  déferts  , &c.  &c. 

Cette  note  eft  extraite  du  Mé- 
moire déjà  cité  fur  les  moyens  de 
rendre  la  France  floriflante  par  la 
navigation  intérieure , & les  canaux 
d arrofage  & de  deftechement , au- 
quel nous  avons  travaillé  avec  M. 
•le  Comte  de  Montaufier , & qui  fut 
adreCéau  Atjpiftreen  J77J. 
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-=-=5  M.  de  Bremond,  l’un  des  derniers  Généraux  des  vivres  de  la 
Chap.  VII.  Marine,  fut  chargé  par  M.  le  Comte  de  Maurepas , alors  Mi- 
jf'u  tZZ  niftre  de  la  Marine,  d’avifer  aux  moyens  de  rétablir  la  répu- 
t‘on»mi<,ut  ta  jgj  minots  du  Poitou,  parce  qu’on  en  faifoit  alors  ufage 

rincts , &c.  pouf  l’apptovifionnement  des  Colonies , & il  fit  à ce  fujet  de 
A«T.  V II.  yaines  tentatives.  M.  Defloges , fon  fiicceffeur  , eut  la  même 
çÆf&c"  ïni^Tion  de  la  part  deM.  Rouillé,  & n’a  pas  été  plus  heureux. 

Ces  Meffieurs  penfoient  dès-lors  qu’il  n’y  avoir  que  des  Sei- 
gneurs Propriétaires , & lélés  pour  le  bien  public , qui  puflênt 
faire  de  femblables  établiffemens  fur  les  lieux.  M.  Defloges  inf- 
truit  de  celui  fait  par  M.  le  Comte  de  Montaufier , engagea 
fa  Compagnie  à fe  fervir  de  farines  fabriquées  à Salle , & les 
rapports  des  Officiers  du  Port  de  Rochefort  ont  été  favorables. 

40.  En  levant  une  manufafture  de  minots  fuperfins  en  Poitou , 
on  procure  au  Pays  une  école  d’excellens  Meûniers  propres  à 
répandre  par -tout  les  préceptes  de  la  mouture  économique, 
dont  le  Gouvernement  defire  l’établiflTement.  On  réveille  Il’in- 
duftrie  dans  la  Province , fans  craindre  que  l’exportation  nuife 
à l’abondance,  attendu  que  le  minot  étant  mieux  fait,  il  n’en 
fort  que  très-peu , c’eft-à-dire  , feulement  le  fuperjîn  , & le  plus 
propre  à pafler  à nos  Colonies  , ce  qui  fe  réduit  à la  plus  pe- 
tite quantité.  Le  commun  eft  vendu  dans  le  Pays  aux  Boulan- 
gers & autres  Particuliers.  Les  pauvres  Payfans  trouvent  dans 
V ces  fortes  de  manufaftures , des  petites  farines  à acheter  en  dé- 
tail pour  leurs  befoins  journaliers , fans  être  obligés  d’aller 
perdre  leur  temps  aux  marchés  & dans  les  moulins}  les  fous 
& les  iflTues  font  diftribnés  dans  les  campagnes  au  profit  des 
befliaux.  Enfin,  la  vente  du  minot  laiflTe  dans  le  Pays,  indépen- 
damment de  la  valeur  de  la  chofe , un  prix  de  main-d’œuvre 
aflez  confidérable,  & fournit  un  débouché  avantageux,  qui 
encourage  néceflairement  l’agriculture  dans  toutes  fes  branches  , 

fans 
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fans  expofer  la  Province  à voir  enlever  à la  fois  toutes  fes 
fubfiflances  , comme  dans  le  commerce  des  grains  en  na- 
ture, &c.  &(r. 

Nous  venons  d’apprendre  avec  fatisfaftion  que  ce  bel  éta- 
blilTement , fait  à l’mftar  de  celui  de  Corbeil , remplit  parfai- 
tement les  vues  patriotiques  que  M.  le  Comte  de  Moniaufier 
s’étoit  propofées  en  le  faifanc  conftruire  ( i ) } on  l’augmente  de 


( I ) Voici  ce  que  nom  en  écrit  ce 
Seigneur  refpeâable , dans  fa  lettre 
du  (4  Décembre  1777  : « Cet  éta- 
bliflement  me  revient  à plus  de 
» 8ocX30  livres; je  l'ai  amodié,  & 
»>  je  fuis  loin  de  retirer  les  intérêts 
» de  mes  avances  ; mais  je  ne  l'ai 
» fait  que  dans  la  vue  de  rétablir  la 
» réputation  des  bleds  du  Poitou , 
» & d'offrir  au  fervice  du  Roi,  dans 
» fa  Marine  & fes  Colonies,  tout 
» ce  que  peuvent  le  zele  & la  for- 
*»  tune  d’un  Citoyen , d’un  Sujet 
» Rdele  & bon  Patriote , pour  con- 
M tribuer  au  bonheur  public.  J’ai 
» au  moins  la  fatisfaâion  d’avoir 
» réulE.  Le  débouché  qu'offre  ma 
» manufaâure,  a ranimé  l’A^cul- 
» tiAe  dans  le  Pays,  & rétabb  peu  à 
» peu  une  meilleure  confeâion  dans 
» la  mouture.  Les  Minoders  (Tau- 
M tant  plus  avides  , à raifon  des 
» malheurs  des  temps  & des  ban- 
» queroutes  qu’on  leur  avoit  faites , 
» épuroient  moins  leurs  bleds , & 
» faifoient  des  mélanges  d’autres 
M farines  pour  augmenter  le  poids; 
» mais  ces  fermes  mélangées  s’é- 
» chauffoient  en  Mer,  St  fe  trou- 
» voient  gâtées  avant  d’avoir  paffé 
P la  ligne.  Ces  Gens-là  font  aujour- 
Tome  //, 


tt  «Thui  forcés  de  travailler  mieux 
» & d’être  ddeles  dans  les  livrai- 
» fons , s'ils  ne  veulent  pas  qu’on 
H les  quitte,  pour  venir  fe  poux- 
» voir  auprès  de  mon  Fermier , 
» dont  la  marchandife  eff  plus  belle 
» & de  meilleure  qualité  , quoique 
>*  fou  vent  moins  chere;  ce  qui  eft 
» aifé  à comprendre.  En  effet , mon 
» Fermier  acheté  à fon  aife  & dans 
» les  temps  convenables.  Les  grains 
» trop  humides  font  paffés  à l’étuve, 
y>  & ferrés  dans  des  greniers  de  con- 
» fervadon,  où  ils  éprouvent  le 
» vendlateur  , & font  a l'abri  de  la 
»*  corruption  , par  toutes  les  pré- 
H cautions  prifes  d’avance.  Du  bled 
» gardé  & plus  vieux , fe  moud  plus 
» a profit , feit  plus  de  pain  & mcil> 
» leur , & fa  farine  fondent  mieux 
>*  la  Mer.  Vous  fentez  que,  préa- 
» lablement  Fétuve,  & avant  de 
»*  ferrer  le  grain  dans  les  caiffes  de 
M confervation  , il  a paffé  par  tou- 
» tes  les  machines  que  j’ai  fait 
» conftruire  pour  être  bien  épuré  , 
» & dépouillé  de  tout  corps  etran- 
n ger.  On  fait  auÆ  fuer  & paffer 
» les  farines  à l’étuve  avant  de  les 
» embarquer,  fi  elles  ne  font  pas 
» auftifeches  que  peuvent  le  defire^ 

N ni» 
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— — nouveaux  bârimens  > pour  y établir  des  étuves  à bled  ù à farine  , 
Ch  AP.  VII.  d’après  les  delleins  de  M.  Duhamel,  & les  modèles  qu’il  en  a 
Eubiipmtnt  faij  faire  par  fon  Artifte.  On  y fait  aufli  conftruire  plufieurs 
economique  en  greniers  de  confervation , efpeces  de  caifles  à double  fonds , oii 
vmco"  l’on  conferve  les  grains  fans  les  remuer  , à l’aide  d’un  venti- 
Art.  VII.  lateur , &c.  (Voyez  le  Traité  de  la  confervation  des  grains 
Voyup  en  de  M.  Duhamel)  ; on  a attaché  au  fervice  de  cette  manufac- 
Càiineit,  &e.  beaucoup  de  mulets  , ce  qui  ouvre  une  nouvelle  branche 
de  commerce  dans  le  canton,  où  l’on  vient  en  chercher  de 
fort  lom , pour  la  litiere  & le  portage  ; les  Efpagnols  paient 
dix  à douze  louis  une  mule  de  neuf  mois  -,  les  fonds  du  moulin 
fervent  aux  jumens  poulinières  & aux  jeunes  éleves , &c.  C’eft 
ainfi  que  l’induftrie  en  ce  genre  va  toujours  en  croiflant , & 
augmente  peu  à peu  les  refTources  & les  richedes  d’une  Nation 
lorfqu’on  l’encourage  & qu’on  l’excite  par  l’exemple  à fe  livrer 
aux  détails  de  l’économie  rurale. 


H ceux  à qui  on  doit  les  livrer, 
» &C. ....  On  a imité  mon  exem- 
» pie  , & il  s'efl  établi  une  pareille 
» manuiaclure  â Nantes  : je  viens 
» de  voir  chez  MeflîeursDefloges , 
H Commiflaires-Généraux  de  la  Ma- 
» fine  , des  preuves  confiatécs  par 
» procès-verbaux  authentiqties , que 
» ma  manufaéture  Ta  emporté  en 
» qualité  & en  fabrication , & qu’elle 
H a eu  le  même  avantage  à Roche- 
» fort  & à BreR.  Ces  MeRieurs  me 


» demandent  dans  le  moment  mille 
» quintaux  de  iârinc,  & m'annon- 
» cent  de  prochaines  foumitimes 

» plus  confidérablcs , &x Man- 

» dez-moi,  mon  cher  Beguillet,  fi 
» vous  defirez  de  plus  amples  dé- 
» tails,  je  vous  donnerai  tous  les 
•»*  renfeignemens  qui  dépendront  de 
» moi , vous  cornioifiez  mes  fenti- 
» mens  pour  vous.  S/gnr,  CrtttSSOZ 
» DE  MOifTAUSIER  », 
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Chap.  VIL 

Réglemens  généraux  concernant  la  Meunerie.  Quefiions  At  la  moulure 
de  Jurifprudence.  Abia  a corriger^  &c.  &c. 

Après  avoir  parcouru  fucceffivement  les  diverfcs  Provinces , 
examiné  l’état  aftuel  des  moutures  en  France,  & indiqué  les  n^auxlmcér'- 
améliorations  dont  elles  font  fufceptibles , & les  rapports  du 
nouvel  art  de  moudre  les  grains,  avec  le  commerce,  la  popu-  ’ 
lation  & les  fubliftances,  il  feroit  utile  fans  doute  de  con- 
noître  les  principes  de  la  Lcgillation  françoife  fur  cet  art  de 
première  néceflité}  mais  nous  fommes  dépourvus  de  reflburces 
à cet  égard  , & il  n’y  a rien  dans  notre  Jurifprudence  qui 
ait  rapport  à cet  objet  important , fi  l’on  excepte  quelques 
difpolitions  coutumières  fur  les  bannalités  de  moulins,  de  fours 
& de  preflbirs,  la  plupart  contradiftoires  entre  elles,  & toutes 
imaginées  dans  un  temps  où  la  moitié  de  la  Nation  tenoit 
l’autre  en  efclavage.  Malgré  la  difette  des  chofes  & le  défaut 
de  fecours  (i),  nous  allons  rafliembler  dans  cet  article  quel- 


( I ) C’eft  ici  où  nous  devons  re- 
gretter que  les  circonftances  n'aient 
pas  permis  au  Savant , chargé  en 
premier  lieu  de  la  revilion  de  no- 
tre travail,  de  condnucr  fes  cor- 
rélons , comme  il  avoit  fait  pour 
le  premier  volume , dont  on  fentira 
ailement  la  différence  d’avec  les  fui- 
vans.  Uniquement  livrés  à nous- 
mêmes  pour  la  fécondé  partie  de 
cet  Ouvrage , que  nous  avons  été 
forcés  de  faire  a la  hâte  , à mefure 

!|ue  les  feuilles  s’imprimoient , nous 
ollicitons  l’indulgence  des  Leûeurs, 
çn  compenfation  des  peines  & des 


recherches  que  nous  a coûtés  cette 
fécondé  Partie.  Le  defir  de  com- 
pléter notre  Ouvrage  & de  le  ren- 
dre utile,  non-feulement  aux  Ar- 
tiffes&  aux  Conunerçans,  mais  en- 
core aux  Officiers  de  Police  & au.x 
Jurifconfultes , lorfiju’il  fe  préfentera 
des  queffions  relatives  à la  mouture 
des  grains , & à tout  ce  qui  a rap- 
port à l'emploi  du  premier  de  nos 
alimens,  nous  a déterminés  iraffem- 
bler  les  difpolitions  des  Coutumes, 
des  Ordonnances  & des  Arrêts , & 
les  fenûmens  des  Auteurs  les  plus 
accrédités,  pour  en  former  une  cf- 
N nn  ij 
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Ch  AP.  VII. 

Etablijpcmens 
de  la  mouture 
e'conomi^ue  en 
différentes  Pro~ 
vinces , 6rc, 

Art.  Vm. 

Pépiement  gé- 
néraux concer- 
nant la  Meune- 
rie , 6rç, 


ques  réglemens , d’après  lefquels  on  poutroit  fe  former  une 
idée  de  ce  qu’il  y auroit  à faire  dans  cette  partie,  fi  l’on 
vouloit  un  jour  y porter  le  flambeau  de  la  jnflice  & de  la 
raifon. 

Si  l’on  en  croit  la  plupart  des  Auteurs,  le  droit  de  conf- 
truire  un  moulin  eft  feigneurial,  parce  que,  fuivant  le  Droit 
coutumier  de  la  France,  les  rivières  font  au  Roi,  fi  elles  font 
navigables;  ou  , fi  elles  ne  le  font  pas,  elles  appartiennent 
aux  Seigneurs  avec  les  droits  d’y  pêcher,  -d’y  établir  bacs  8: 
moulins , chacun  dans  l’étendue  de  leur  territoire.  Loyfel , 
dans  fes  Inflituts  (tit.  z,  reg.  13.)  met  cette  décifion  au  rai^ 
des  réglés  du  Droit  François  : « Nul  ne  peut  bâtir  colombier 
n à pied  , ajfeoir  moulins,  ni  bonde  d’étang,  ni  fouiller  en 
y>  terre  pour  y tirer  minière,  métaux,  pierre  ou  j>lâtre,  fans 
H le  congé  de  fon  Seigneur  h.  Et  Pocquet  de  Livoniere  l’a 
adoptée  fans  reftriftion  dans  fes  réglés  du  Droit  François; 
mais  le  favant  de  Lauriere  remarque  que  cette  réglé  ne  doit 
point  faire  un  droit  général,  fi  ce  n’eft  dans  les  Coutumes 
cjui  y font  exprefles,  telles  que  les  Coutumes  locales  de  Blois, 
&c.  En  effet,  fuivant  le  Droit  Romain,  il  eft  permis  à cha- 


pecc  de  Code  de  Meunerie,  où  l’on 
trouvera  des  décilions  , ou  du  moins 
des  raifons  fur  les  cas  les  plus  épi- 
neux : nous  fuivrons  le  même  plan 
pour  la  BouLingerie  , la  taxation 
du  pain  , & les  Réglemens  de  Po- 
lice , lorfque  nous  en  ferons  à cette 
partie  de  notre  Ouvrage.  Quoique 
ces  marieres  fe  préfentent  fouvent 
au  Palais,  & donnent  lieu  à de  fré- 
quentes conteflations  , nous  ne  con- 
noiflbns  point  d’Aiiteurs  qui  en 
aient  traité , tx  proftffo  ; la  Légilla- 


tion  elle -même  ne  s’en  eft  point  > 
encore  occupée  en  grand,  & femble 
avoir  abandonné  ces  menus  détails 
à Farbitre  des  Juges  & à la  diferé- 
tion  des  Officiers  chargés  de  la  Po- 
lice dans  les  Villes.  On  doit  donc 
regarder  nos  recherches , comme 
un  léger  elTai  en  ce  genre , qui 
potirroit  fervir  de  bafe  à un  travail 
plus  important.  Nous  laifferons  fub- 
fiiler  les  citations  dans  le  texte,  afin. 
d’épargner  les  notes. 
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. cun  de  faire  conftruire  des  moulins  fur  une  rivière  commune 
non-navigable , pourvu  que  ce  foit  fur  fon  propre  fonds,  & 
qu’il  n’y  en  ait  point  d’autre  dans  le  voifinage,  ni  au  deffus, 
ni  au  deflbus,  dont  ils  empêchent  l’ufage,  en  faifant  remonter 
l’eau,  ou  en  la  détournant;  car  on  ne  peut,  par  la  conftruc- 
tion  d’un  moulin  nouveau , rendre  inutile  celui  qui  a été  édifié 
le  premier.  (Voyez  Lalande,  fur  Orléans,  art.  156,  & le 
Doéle  Chaffeneux,  fur  notre  Coutume  de  Bourgogne,  rit.  13). 

Les  nvieres  non-navigables  pouvant  auffi  appartenir  aux 
Communautés  & aux  Particuliers  ^ fuivant  leurs  titres  ou  pojfef- 
fions^  il  eft  évident,  que  dans  ces  cas,  tout  Particulier,  Pro- 
priétaire du  cours  d’eau  , peut  y conftruire  un  moulin , fans 
le  congé  de  fon  Seigneur,  pourvu  que  ce  ne  foit  pas  dans 
une  Seigneurie  oîi  il  y ait  un  moulin  bannal.  La  difficulté  con- 
ftfte  à favoir  fi  , lorfqu’on  n’eft  pas  maître  du  cours  d’eau , 
mais  feulement  Propriétaire  riverain  d’une  riviere  commune, 
on  a befoin  de  la  permiffion  du  Seigneur  pour  édifier  un 
moulin  dans  les  Pays  où  la  Coutume  ne  l’exige  pas.  Cette 
queftion  ne  doit  pas  en  faire  une  pour  ceux  qui  regardent  le 
Droit  Romain  , comme  fupplétif  au  filence  des  Coutumes,  ou 
du  moins  comme  raifon  écrite.  Il  y a même  plufieurs  Cou- 
tumes qui  ont  une  difpofition  toute  pareille  ; celle  de  Bcrri 
(tir.  16,  art.  2.  ) permet  à chacun,  en  fon  héritage  par  lequel 
pafle  une  riviere  non-navigable,  ni  publique,  défaire  édifier 
moulins,  s’il  n’y  a point  de  bannalité.  Dargentré,  fur  le  titre 
17  de  la  Coutume  de  Bretagne,  donne  pour  réglé  coutumière, 
que  tout  homme  peut  en  fa  terre  faire  moulin pourvu  qu’il 
n’endommage  autrui,  ou  qu’il  rte  préjudicie  à autre  qui  en 
auroit  auparavant  lui , par  regorgement  d’eau  ou  autrement.  Il 
ajoute  que  ce  n’eft  pas  une  jufte  caufe  d’oppofition , de  dire 
que  la  conftruéüon  du  nouveau  moulin  fera  qu’il  viendra  moins^ 
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“ î de  moulans  à l’oppofant  : ce  motif  d’oppofition  ne  feroit  bon 

Chap.vii.  qyg  jg  Seigneur  qui  auroitun  moulin  bannal. 

Dans  la  Coutume  de  Bourgogne,  où  il  n’y  a point  de 
^ ôgard,  la  Jurifprudence  diftingue  fi  c’eft  une  riviere 
minces,  6-f.  ou  un  fimple  ruifleau.  Dans  le  premier  cas,  le  Particulier,  s’il 
Art.  V III.  point  Propriétaire  du  cours  d’eau , a befoin  de  la  per- 

Riptmtru  gc-  * * rj  /i^ 

nivaux  eonctr- mmioxi  QU  Scigncur  :*  3u  lecond  cas,  le  limple  ruilleau  eft  re- 
P'i^ô  appartenir  au  Particulier  dont  il  arrofe  l’héritage.  Il  y a 
en  effet  des  moulins  à féaux  que  le  plus  petit  ruüTeau  peut 
faire  tourner  ; cela  dépend  de  la  fituation  & de  la  chûte  d’eau 
qu’on  nomme  le  faut  du  moulin.  Cela  eft  conforme  à une 
réglé  du  Droit  François , rapportée  par  Loifel  : « Les  grands 
M chemins  & rivières  navigables  appartiennent  au  Roi  : les 
»»  petits  chemins  font  aux  Seigneurs  des  Terres  , & les 
» ruiffeaux  aux  Particuliers  tenanciers  y>.  Brodeau,  fur  l’article 
71  de  la  Coutume  de  Paris,  eft  cependant  d’avis  que  dans 
tous  les  cas  il  faut  la  permiffion  exprefle  du  Seigneur  Haut- 
Jufticier.  Mais  lorfque  le  Seigneur  n’a  point  de  moulin  bannal, 
pourquoi  feroit-il  défendu  aux  Particuliers  d’en  faire  conftruire 
pour  l’utilité  publique , fur  des  ruiffeaux  à eux  appartenans , 
ou  même  fur  une  riviere  commune.  S’il  s’agit  d’un  moulin  à 
vent,  comme  l’air  eft  chofe  libre  & commune,  le  Proprié- 
taire peut  en  édifier  fur  fon  terrein , fi  la  bannalité  ne  s’y 
oppofe  pas. 

Quand  une  riviere  eft  commune  entre  deux  Seigneurs  dont 
elle  divife  les  territoires , l’un  des  Seigneurs  y faifant  un  mou- 
lin, ne  peut  l’appuyer  fur  le  bord  de  l’autre  (Voyez  Henrys, 
tome  2 , liv.  3 , queft.  6.)  Un  Seigneur  qui  a permis  de  conA 
truire  un  moulin  fur  une  riviere  qui  eft  en  fa  Seigneurie,  peut 
en  permettre  un  fécond.  (Id.  tome  i,  liv.  3,  queft.  34- ) Le 
Propriétaire  d’un  moulin  eft  cenfé  l’être  du  canal  qui  y con- 
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duît  l’eau , & la  poflefTion  d’en  tirer  ne  fufiit  pas  fans  titre 
pour  en  acquérir  le  droit.  ( Id.  tome  2,  liv.  4,  queil.  35.) 
Cependant  Brodeau,  fur  l’article  71  de  la  Coutume  de  Paris, 
prétend  que  le  Seigneur  Haut-Jufticier  peut  accorder  le  droit 
d’y  prendre  de  l’eau , & d’en  tirer,  même  au  préjudice  des 
moulins  voifins.  La  Coutume  de  la  Marche  dit,  article  310, 
que  fi  quelqu’un  a place  à faire  moulin  , il  pourra  alonger 
fon  éclufe,  en  récompenfant  les  voifins,  arbitrio  boni  viri , 
pourvu  que  ce  ne  foit  pas  le  Seigneur  direft  ou  jufticier , qui 
ne  peut  être  contraint  de  laiffer  fes  terres  moyennant  récom- 
penfe.  Si  l’on  fait  un  moulin  au  deflbus  d’un  autre  , le  Pro- 
priétaire du  moulin  fupérieur  peut  en  retenir  les  eaux  pour  fa 
commodité,  pourvu  que  ce  foit  fans  fraude.  Mais  fi  le  moulin 
du  haut  a été  bâti  le  dernier  ^ il  ne  peut  rien  faire  au  préju- 
dice de  celui  du  bas.  (Voyez  Palu,  fur  la  Coutume  de  Tour- 
raine,  tit.  art.  7,  & Mornac  ai  Leg.  6“,  ff.  de  eiendo) 
Il  n’eft  pas  permis  au  Propriétaire  d’un  moulin  d’en  haufler  les 
graviers  ou  déchargeoirs,  enforte  que  les  eaux  fe  répandent 
fiir  les  héritages  voifins,  ou  nuifent  par  leur  gonflement  au 
moulin  fupérieur  , ni  à qui  que  ce  foit , d’en  détourner  les 
eaux.  (Voyez  Mornac,  /oc.  cit.  Bouvot,  Bouchel  & le  Die-, 
tionnaire  des  Arrêts , au  mot  moulin.  ) 

La  qualification  de  meubles  ou  immeubles  imprime  aux  diffe- 
rentes natures  de  biens , des  difiinélions  qu’U  eft  bon  de  con- 
noîire , foit  pour  les  partages  en  communauté  ou  en  fucceflion , 
foit  pour  les  décrets  & la  fuite  par  hypotheque,  &c.  ce  qui 
peut  avoir  lieu  à l’égard  des  moulins.  Ceux  qui  fe  tournent 
à la  main,  font  meubles,  parce  qu’ils  ne  tiennent,  ni  à fer  ni 
à clou , & qu’ils  peuvent  facilement  fe  tranfporter , fans  frac- 
tion ni  détérioration.  Les  moulins  à bateaux  font  pareillement 
neubles,  foit  qu’Us  appartiennent  au  Propriétaire  du  fonds  ou 
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**™""*^ au  Fermier  du  fonds,  parce  qu’ils  n’y  font  point  adhérensSc 
Ch***-  ''H*  qu’ils  peuvent  aifcment  fe  tranfporter  : cependant  , parce  qu’ils 
jf'u‘‘iout"re  produifent  un  revenu  annuel  & perpétuel  , ils  fe  décrètent 
comme  immeubles,  & ils  font  fufceptibles  d’hypotheque;  ce 
vmces,  frc.  qui  a été  jugé  par  plufieurs  Arrêts.  (Voyez  les  Loix  des  Bâti- 
Art.  VIH.  roens  par  Defgodets,  édit,  de  Geneve  1752,  tome  2,  pages 
Rtgitmtiugc-  & 561.)  L’article  14S  des  Cahiers  pour  l’interprétation 
nant  la  ^cû/u»  de  la  Coutume  de  Bourgogne,  dit  qu’un  moulin  à bateau  eft 
6-c.  réputé  meuble , finon  qu’il  eût  été  attaché  ou  afHxé , pour  y 
être  perpétuellement , ou  que  le  moulin  fut  bannal , lequel , 
encore  qu’il  fût  un  bateau  fans  attache,  eft  réputé  immeuble. 
En  effet,  la  bannalité  eft  un  droit  feigneurial  & foncier,  qui 
imprime  le  caraffcre  d’immeuble  au  moulin  à bras , ou  à ma- 
nège , ou  à bateau , par  le  moyen  duquel  il  s’exerce.  Les  autres 
moulins  qui  font  à vent  ou  à eau  fur  rivières  ou  ruilTeaux , ou 
fur  des  buttes  & en  pleine  campagne,  bâtis  fur  terre,  & adhé- 
rens  au  fond  en  leurs  fondemens,  ou  foutenus  par  des  piliers 
ou  pilotis,  font  immeubles,  & font  partie  du  fonds  de  terre," 
& des  rivières  ou  ruiffeaux  fur  lefquels  ils  font  bâds.  (Voyez 
les  Commentateurs  fur  l’article  90  de  la  Coutume  de  Paris,  y 
L’article  14  de  la  même  Coutume  décide  que  , quand  il  y a 
un  four  ou  moulin  bannaux  ou  non  bannaux  dans  l’enclos  du 
préciput  de  l’aîné,  les  revenus  doivent  fe  partager  comme  les 
autres  Domaines  dépendans  du  Fief.  (Voyez  Ferriere  fur  cet 
article.  ) 

11  eft  peu  de  parties  dans  la  Jurifprudence  qui  foient  plus 
oblcures,  & qui  entraînent  plus  de  procès  & de  conteftations, 
que  ce  qui  regarde  les  réparations  & entretiens  de  moulins  & 
cours  d’eau,  auxquels  font  tenus  les  Locataires,  Fermiers  8c 
Meûniers , indépendamment  des  réparations  locatives  ordinaires 
dont  ils  font  chargés  pour  rendre  les  chofes  au  même  état  qu’ils 
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les  ont  reçues.  Il  y a plufieurs  remarques  à faire  concernant  — ■■ 
les  agrès  particuliers  des  moulins.  Dans  les  moulms  à eau,  le  ''H- 
Fermier -Locataire  eft  obligé  d’entretenir  les  palis  & vannes , df'u^m!Zu"e 
6c  généralement  tous  les  toumans  & travailîans  , meubles , 
cables , harnais  & uJlenJiUs  : mais  avant  que  d’entrer  en  jouif- 
fance,  on  fait  un  état  & eilimation  de  toutes  ces  chofes,  & 
à la  fin  du  bail , on  fait  encore  une  autre  elUmation.  Si  l’efti- 
mation  de  la  fin  eft  plus  forte  que  la  première , le  Proprié- 
taire  rembourfe  le  Fermier  du  furplus  j & au  contraire  fi  la 
derniere  eftimation  eft  plus  foible  que  la  première , c’eft  le 
Fermier  qui  rembourfe  le  Propriétaire.  Il  eft  de  la  prudence 
& de  la  juftice  des  Experts-Prifeurs  qui  font  les  eftimations , 
de  les  faire  dans  une  même  proportion  du  prix  des  chofes  : 
car , par  la  différence  des  temps , il  pourroif  arriver  qu’une  même 
chofe,  fans  y avoir  rien  changé,  valût  plus  dans  une  année 
que  dans  une  autre,  & il  n’y  auroit  pas  de  juftice  qu’une 
chofe  qui  n’auroit  pas  augmenté  ni  diminué  en  bonté , fût  plus 
ou  moins  eftimée  à la  fin  qu’au  commencement. 

Il  faut  que  les  Experts-Prifeurs  connoiffent  parfaitement  ce 
que  l’on  entend  par  les  palis  & vannes  ^ toumans  & travailîans  ^ 
hamois  & ujlenfiles  des  moulins  que  le  Fermier-Locataire  eft 
tenu  d’entretenir.  Les  palis  des  moulins  à eau  font  des  files 
de  petits  pieux  battus,  derrière  lefquels  font  des  planches, 
formant  des  efpeces  de  coffres  qu’on  remplit  de  'pierres  pour 
ferrer  & retenir  le  canal  de  l’eau  , & lui  donner  un  cours 
plus  rapide  fur  la  roue  du  moulin.  La  vanne  eft  une  efpece 
de  porte  de  bois  qui  fe  leve  ou  fe  baifle  pour  ménager  le 
cours  de  l’eau  fur  les  ailes  de  la  roue  du  moulin , & les  em- 
pêcher de  caffer  lorfque  le  courant  eft  trop  rapide.  Les  toumans 
8c  travailîans , à l’entretien  defquels  le  Locataire  eft  aulH  obligé, 
font  l’arbre  tournant  garni  de  fes  frettes  de  fer  & de  fes  tou- 
Tomc  II.  O 00 
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rillons  du  gros  & menu  bout,  portant  fur  les  deux  cheveciers 
garnis  de  plumarts  de  cuivre  : le  rouet  garni  de  fes  embra- 
llires,  bofles,  parement,  chauflurede  chevilles,  embraiement, 
coins , fermetures } la  roue  à aubes  ou  volée , garnie  de  fes 
petits  bras,  coins , fermetures,  entre-toifes , coilleaux  ou  coyaux, 
liens  & aubes  : l’arbre  de  bout  garni  de  fa  potence,  & fou- 
tenu  de  fa  fouche  avec  le  bouteau,  fa  chauflure  de  fufeaux, 
fon  hériffon  de  bois  d’orme  & chauffure  de  chevilles , &c. 
dans  les  moulins  de  cette  efpece  : la  lanterne  de  bouts  d’orme 
garnie  de  fes  frettes , queue  d’hironde  & fa  chauffure  de  fufeaux, 
de  fon  fer  garni  de  fa  fufée  & de  fa  lûlle  : le  palier  garni  de 
fon  pas,  & la  meule  giffante  garnie  de  fa  boîte  & bwtillons, 
avec  liens  de  fer  fervant  à retenir  la  boîte } de  fes  pièces 
d’enchevetrure,  de  fes  archures&  couverfeaux  garnis  d’équerres, 
crochets  par  haut  & par  bas  crampons  & de  planches  : la  meule 
courante  garnie  de  fon  lien  de  fer  à mouilles , & d’une  croifée 
pardeffus  avec  crampons  fcellés  en  plomb  } les  deux  tremions , 
porte-tremions , chapeau , orgueil  & coins  de  levée  : la  trémie 
avec  auget  & frayon  garni  de  quatre  branches  de  fer  & de 
fes  platines  : la  huche  pour  recevoir  la  farine,  le  bûUe-bled 
garni  de  fes  bajoues  & petits  moulinets , &c.  &c. 

Tels  font  les  tournons  & iravaillans  des  moulins  à eau  dont 
les  noms  changent  fuivant  les  lieux  & la  ftrufture  des  mou- 
lins, & qui  augmentent  ou  diminuent  fuivant  la  différence 
de  leur  conftruftion  : par  exemple,  dans  les  moulins  pendans, 
le  bâtis  de  charpente  qui  fert  à hauffer  ou  baiffer  la  roue, 
fuivant  la  hauteur  des  eaux , eft  également  mis , avec  toutes 
fes  pièces , au  nombre  des  travaillans  du  moulin.  Si  quelques- 
unes  des  chofes  expliquées  ci-deffus  venoient  à être  endom- 
magées , foit  par  les  glaces  ou  quelques  pièces  de  bois  échap- 
pées , ou  quelque  bateau  lâché , le  Locataire  eft  garant  du 
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dommage  ; c’eft  à lui  à prendre  les  précautions  néceffaires 

pour  prévenir  ces  accidens , ou  demander  à fon  Propriétaire  Chap.  vu. 

, . « JO  Etablijfemens 

des  pieux  de  garde,  occ.  u mouture 

Les  ujlenfiles  des  moulins  à eau  font  les  cables,  les  vérins, 
les  pinces  de  fer;  le  treuil  garni  de  fes  bras  ou  moulinets,  le 
cable  à lever  la  meule,  les  vingtaines,  les  efcaliers  pour  mon-  Art.  viil 
ter  à la  ttémie , les  treuils  fervant  à fufpendre  le  moulin , „^rîuxllnctr- 
des  corbeilles  à engrener,  des  cribles  de  fil  de  ferj  les  mar- 
teaux  à rhabiller,  marteaux  à panne,  malFes,  cifeaux,  échelles,  ’ 
bluteaux,  &c.  Ces  uftenfiles  varient,  fuivant  les  lieux  & les 
différentes  maniérés  de  moudre  j ils  font  ordinairement  fournis 
par  les  Propriétaires  des  moulins,  & entrent  dans  la  priféej 
les  Locataires  font  chargés  de  leur  entretien. 

Outre  les  entretiens  ci-deffus , les  Meuniers  en  ont  encore 
fouvent  d’autres,  fuivant  les  différentes  circonffances  des  lieux; 
mais  il  faut  que  le  bail  en  faffe  mention  : comme  des  bouchis 
qui  fe  font  pour  retenir  l’eau,  & la  porter  en  plus  grande 
quantité  fur  le  moulin  ; comme  du  coupement  des  herbes  qui 
croîtroient  dans  l’eau  & qui  en  retarderoient  le  cours  & la 
vîteffe  ; comme  des  gravouillemens  & enlévemens  des  atteries. 

Les  atteries  font  des  amas  de  fables  qui  fe  font  au  deffus  & 
au  deffous  des  moulins,  lefquels,  fi  on  ne  les  détruifoit  point, 
cmpêcheroient  le  cours  de  l’eau  ou  le  retarderoient  ; de  façon 
que  l’eau  n’auroit  plus  affez  de  force  pour  pouvoir  faire  tour- 
ner le  moulin.  Le  Locataire  chargé  de  ces  chofes  ne  fauroit 
s’en  difpenfer,  fous  prétexte  des  grandes  eaux,  parce  que  ces 
accidens  ne  font  point  des  cas  imprévus  dans  les  rivières  ; au 
contraire  étant , pour  ainfi  dire  , périodiques. 

Aux  moulins  fur  bateaux,  fi,  pendant  les  grandes  eaux  & 
glaces,  ou  par  la  furcharge,  rupture  des  cables,  frottemensou 
Rencontres  d’autres  ' bateaux , & autres  chofes  femblables,  les 
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— II.— - bateaux  & corps  de  moulins  font  endommagés  & fubmergés , 
CHA.P.  VII.  au  Meûnier  ou  Fermier  à faire  les  réparations  en  entier 
tu'u''^Z‘ûr€  de  tout  ce  qui  concerne  les  moulins , bateaux  & édifices , 
iconom'ujue  en  caufées  pat  Ics  accidens.  Outre  ces  cas,  le  Locataire  eft  encore 
vinces,  &c.  tcnu  de  l’cntretien  des  tournans,  travaillans  & uftenfiles,  ainfi 
Art.  vni.  que  dans  les  moulins  à eau  fur  maflè,  defquels  il  fe  fait  une 
Règlement  gé-  prjfée  au  commencement  & à la  fin  du  bail , comme  dans 

tUraux  conctr^  * ^ ' 

nnntUMtûne-  CeuX  ci-delTuS. 

Dans  les  moulins  à vent,  les  Meûniers  font  ordinairement 
chargés  de  l’entretien  des  toiles  & des  volans  de  l’arbre  tour- 
nant , du  marbre , du  frein , du  rouet , des  trois  paliers  du 
gros  fer  du  petit  collet  6c  du  heurtoir , du  gros  fer,  de  la 
lanterne,  des  meules,  des  archures,  du  petit  fer  8c  de  l’annille, 
de  la  tempure  , du  palier  du  petit  fer,  des  boîtes  8c  boitil- 
lons , du  babillard , de  la  garouane , de  la  queue  8c  du  chableau 
pour  l’efcalier,  des  huches , bluteaux , cables,  marteaux  à rha- 
biller, brouettes,  crocs,  pieux,  cabeRans,  8cc.  enfin,  de  tous 
les  tournans , travaillans , harnois  8c  uftenfiles  dont  on  fait  la 
prifée  au  commencement  8c  à la  fin , comme  aux  autres  mou- 
lins. Si  un  moulin  à vent  vient  à périr  par  les  grands  vents, 
faute  par  le  Fermier  de  l’avoir  tourné  au  vent  pendant  les 
gros  temps,  le  Fermier  en  eft  refponfable,  8cc.  8cc. 

Nous  avons  donné  dans  les  chapitres  précédons  8c  les  notes, 
l’explication,  la  définition  8c  l’étymologie  de  tous  les  termes 
techniques  dont  le  fens  ne  doit  plus  arrêter  le  Lefteur,  ce 
qui  nous  difpenfe  d’y  revenir  ; il  nous  refte  à voir  ce  qui 
concerne  les  bannalités  8c  leur  effet , le  droit  de  mouture , le 
déchet , 8cc. 

La  bannalhi , ( terme  dont  nous  avons  ci  - devant  donné  le 
fens  8c  l’étymologie , page  1 18-,  note , ) confifte,  par  rapport 
aux  moulins , fours  8c  autres  chofes  femblables , à obliger  ceux 
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qui  y font  fujets  à fe  fervir  de  la  chofe  bannale , & à empc- 
cher  d’en  employer  d’autres  ; le  mot  de  bannalité  fe  dit  ordi- 
nairement des  moulins  , fours  & preflbirs  ; mais  dans  plufieurs 
Coutumes  , la  bannalité  s’étend  aux  tavernes  ou  banvin , aux 
boucheries , au  taureau  bannal , aux  bois  & rivières , &c.  &c. 
Voyez  Carondas  fur  les  articles  71  & 72  de  la  Coutume  de 
Paris , où  il  déplore  la  miférable  condition  des  Payfans  , qui , 
indépendamment  des  tailles  & con'ées,  font  encore  fujets  à 
des  fervitudes  de  toute  efpece  envers  leurs  Seigneurs.  Nous  ne 
parlerons  ici  que  de  la  bannalité  des  moulins. 

Dans  quelques  Coutumes , telles  que  celles  de  la  Marche  j 
(art.  311)  la  bannalité  des  moulins,  fours  & preflbirs,  eft 
un  droit  feigneurial  & féodal  ordinaire,  adhérent  au  droit  de 
Juftice  ou  de  Fief  j mais  cela  ne  doit  avoir  lieu  que  dans  les 
Coutumes  qui  en  difpofent  ainfi.  Dans  toutes  les  autres , les 
bannalités  font  des  droits  extraordinaires  des  Seigneuries  , & 
il  faut  des  titres  qui  les  établiflenr.  Quelques  Auteurs  regar- 
dent ces  fortes  de  fervitudes , comme  un  droit  odieux  & une 
exaSion  des  Seigneurs  , & ils  obfervent  que  de  deux  cents 
quatre-vingts  Coutumes , tant  provinciales  que  locales , il  n’y  en 
a que  trente  où  ce  droit  foit  en  ufage , & feulement  dix  où 
il  foit  mis  au  nombre  des  droits  féodaux  5 d’autres  Auteurs  le 
donnent  pour  être  de  Droit  commun,  & propofent  la  banna- 
lité, comme  infpirée.par  /’éMOTa/t/'/é  des  Seigneurs , pour  aller 
audevant  des  befoins  de  leurs  Sujets.  Le  favant  Préfident  Bouhier, 
qui  a Cl  profondément  écrit  fur  ces  matières , femble  prendre  un 
parti  mitoyen,  en  difant  qu’il  y a prévention  des  deux  parts, 
que  la  bannalité  eft  le  fimple  effet  de  la  convention  , &■  qu’elle 
«ft  de  Droit  étroit , ce  qui  fuppofe  qu’il  faut  un  titre  clair  pour 
l’établir.  ■ 

L’art.  71  delà  Coutume  de  Paris  porte,  « que  nul  Seigneur 
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» ne  peut  contraindre  fes  Sujets  d’aller  au  four,  au  moulin, 

>*  qu’il  prétend  bannal , ou  faire  corvées,  s’il  n’en  a titre  va- 
» labié  ^ aveu  ou  dénombrement  ancien.  >*  Ce  mêmp  article 
ajoute,  « & n’eft  réputé  titre  valable,  s’il  n’eft  auparavant  vingt- 
>»  cinq  ans } **  ce  qui  doit  s’entendre , vingt-cinq  ans  avant  la 
réformation  de  la  Coutume  faite  en  1580,  à caufe  des  guerres 
civiles  qui  défoloient  la  France  depuis  la  mort  de  Henri  II. 

( Voyez  Ferriere  fur  la  Coutume  de  Paris , ibid.  ) L’article  72 
dit  la  même  chofe  du  moulin  à vent,  & ajoute  que  le  Seigneur 
ne  peut  empêcher  les  Meuniers  voifins  àq  chajfer , s’il  n’a  titre 
ou  reconnoiffance  par  écrit.  Les  Meuniers  appellent  chajfe , le 
droit  de  quête  & fuite  dans  les  Villages  pour  moudre.  La  Cou- 
tume de  Nivernois , ( art.  i , chap.  18,)  dit  la  raifon  pour 
laquelle  il  faut  un  titre  : « pour  acquérir  bannie  de  fout  ou 
>»  moulin,  eft  befoin  d’avoir  titre,  & pour  aller  cuire  ou  mou- 
» dre  par  aifance,  voifinage,  ou  pureôc  libre  faculté,  nes’ac- 
» quiert  aucun  droit  de  bannie  fur  icelui , par  la  maniéré  devant 
♦*  dite,  etiam  par  temps  centenaire  & immémorial.  >•  C’eft  là 
le  principal  motif  pour  lequel  la  polFefllon  ne  fuffit  pas } ce  qui 
eft  fait  par  choix,  ou  convenance,  ou  avec  liberté,  ne  pou- 
vant jamais  établir  une  obligation  ou  une  fervitude,&  n’étant 
pas  poflible , quand  il  n’y  a point  de  titre  , de  juger  fi  ceux 
qui  fe  font  fervis  d’un  moulin  ou  d’un  four , l’on  fait  volontai- 
rement ou  nécejfairement.  11  faut  cependant  faire  attention  à la 
nature  de  la  polTeftlon  des  Seigneurs;  car  s’ils  ont  joui  depuis 
des  injondions  , prohibitions  ou  contejlations , & qu’après  les 
défenfes  qu’ils  auroient  fait  faire  d’aller  moudre  ou  cuire 
ailleurs  qu’à  leur  moulin , leurs  Sujets  s’y  fuflent  fournis  pendant 
trente  années  ; s’ils  ont  fait  condamner  à l’amende  les  contre- 
venans , & que  les  condamnations  aient  été  acquiefeées  ou 
confirmées , &c.  alors  la  polfellion  devient  un  titre  légitime,  les 
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chofes  imprefcriptibles  pouvant  être  acquifes  par  prefcrîption , à — 
die  contradiSionis.  (Voyez  Guipape , décif.  298}  Lapeirere  , Chap. vu. 

liv.S.n.  S9-)  . i'ÆZ 

A défaut  de  cette  poflefTion , depuis  la  contradiéHon  ou  les  tcommi^uc  en 
défenfes  exécutées,  il  faut  un  titre,  & l’art.  207  de  Wtdon- yf„ce7.  ïc 
nance  de  1629  défend  à tous  Seigneurs  & Gentilshommes,  art.  vill. 
d’affujettir  leurs  Vaflaux  & Tenementiersà  leurs  moulins , fours  gé- 

& preflbirs,  s’ils  ne  font  fondés  en  titre  , à peine  de  confifea-  ntmUMtûne- 
tion  defdits  fours  & moulins , & de  la  perte  de  tous  autres 
droits  qu’ils  pourroient  prétendre  fur  eux.  Mais  quel  doit  être 
la  qualité  de  ce  titre  f C’eft  le  fujet  d’une  difficulté  agitée  entre 
les  Auteurs.  Les  uns , comme  Bacquet,  droits  de  Juft.  ch.  29, 

& Legrand  , fur  Troyes , penfent  que  le  confentement  des 
deux  tiers  des  Habitans  fuffit.  D’autres  , comme  Dupleffis  en 
fon  Traité  des  Fieft,  livre  8,  ch.  2,  &Brodeau,  fur  la  Coût, 
de  Paris,  art.  ii  , n.  2,  exigent  le  confentement  de  tous  les 
Habitans , pour  que  le  titre  foit  valable.  ( Voyez  la  Coutume 
de  Paris  par  Ferriere , qui  eft  auffi  du  même  avis.  ) Que  s’il 
n’y  a point  de  titre  primordial  & conftitutif  de  la  bannalité , 
il  peut  être  remplacé  par  les  reconnoiffances  générales  faites 
dans  un  Terrier,  ou  par  un  afte  formel  de  tous  les  Habitans. 

Mais  félon  M.  le  Préfident  Bouhier , lî  favorable  d’ailleurs  aux 
Seigneurs , le  confentement  général  de  tous  les  Habitans  eft 
abfolument  néceffaire,  comme  pour  l’aliénation  des  commu- 
naux , parce  qu’ils  y ont  toujours  intérêt , ut  JînguU.  11  n’en 
eft  pas  ici , comme  des  Délibérations , d’Adminiftration  & de 
Police , où  la  pluralité  des  voix  lùffit.  Quod  omnes  tangit , ab 
omnibus  approbari  debet.  L’art.  71  de  la  Coutume  de  Paris  paroît 
fuppofer  que  des  aveux  & dénombremens  peuvent  fuffire. 

Dupleffis  dit  que  plufieurs  font  de  cet  avis;  mais  les  mots  titre , 
aveu  ou  dénombrement , font  cumulés  3 d’ailleurs  l’Ordonnance 
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de  1619  exige  un  titre.  Les  dénombremens  & areux  faits  entre 
le  Seigneur  vaffai  & fon  Supérieur , font  étrangers  aux  Jufticia> 
blés  ; ils  font  mêmes  fufpefts , parce  que  le  Seigneur  dominant 
& le  Vaffai  oniméme  intérêt  àgrojftries  droits  de  la  Seigneurie 
mouvante;  ainfi  la  poffeffion  jointe  au  dénombrement,  nefer- 
viroit  à rien;  il  paffe  en  maxime  qu’il  faut  un  titre. 

Legrand,  fur  la  Coutume  de  Troyes,  a cru  que,  pour  la 
validité  de  la  convention  qui  établiroit  une  bannalité  , il  fau- 
droit  que  le  Seigneur  eût  quitté  quelques  redevances  ou  fait 
d’autres  avantages  à fes  Habitans.  Cette  opinion  judicieufe  eft 
cependant  combattue,  & fuivant  le  grand  nombre  des  Auteurs  , 
il  fuffit  qu’un  Seigneur  épargne  à fes  JulHciables  la  dépenft  d’um 
four,  d’un  preffoir,  ou  d’aller  chercher  à moudre  bien  loin, 
pour  que  les  Habirans  puiffent  aufli  s’obliger  à fe  fervir  des 
moulins,  fours  & preffoirs  du  Seigneur.  Mais  en  ce  cas,  il 
faur  donc  fuppofer  que  le  Seigneur  eft  obligé  , même  tacite- 
ment , en  vertu  de  la  convention  originelle , à empêcher  que 
les  Sujets  banniers  ne  foufîrent  aucune  perte,  telle  que  celle 
qui  réfulteroit  d’un  moulin  mal  conftruit  & mal  monté,  d’un 
Meunier  ignorant  ou  de  mauvaife  foi , ou  d’une  mouture  brute 
& groffiere , à laquelle  on  en  pourroit  fuppléer  une  plus  avan- 
tageufe  ; c’eft  par  une  conféquence  de  ce  principe  d’équité  , 
que  nous  croyons  qu’on  peut  contraindre  les  Propriétaires  de 
moulins  bannaux  à les  monter  par  économie,  afin  d’épargner 
à ceux  qui  font  fournis  à la  bannalité , la  perte  des  mouture^ 
ruftique  ou  en  groffe.  (Voyez  ci-devant  page  118,  note.  ) 

Les  bannalités  peuvent  être  acquifes  & poffédées  par  d’autres 
que  par  les  Seigneurs  ; car , dès  que  ce  n’eft  pas  un  droit  fei- 
gneurial , rien  n’empêche  que  des  Habitans  ne  fe  foumettent  à 
la  bannalité  envers  un  Particulier  y qui  voudra  conftruire  un 
moulin , four  ou  preffoir  pour  leur  ufage  , ou  même  envers  un 

fautrç 


Digitized  by  Google 


PAR  ÉCONOMIE,  77.  4%t 

autre  Seigneur  que  le  leur  , à moins  qu’il  n’eût  lui-méme  four , 
moulin  ou  preflbir  ; auquel  cas  Brodeau  eft  d’avis  qu’il  faudroit 
Ton  confentement  exprès,  pour  que  les  Habitans  puilTent  fe 
foumettre  à la  bannalité  d’un  autre.  M.  le  Préfident  Bouhier, 
( Obfervations  in-fol.  to.  z , ch.  6 1 , ) croit  aulü  qu’on  peut  faire 
une  convention  pour  la  bannalité , avec  tout  autre  que  le 
Seigneur  du  tenitoire,  même  avec  des  Particuliers  j mais  il 
en  fait  voir  les  inconvéniens  au  n°.  i6. 

Quoiqu’un  Seigneur  ne  puilTe  acquérir  la  bannalité  par  pof- 
feffion,  U peut  la  perdre  en  ne  pofledant  pasjainfile  Seigneur, 
qui  auroit  joui,  de  temps  immémorial,  de  la  bannalité,  ne 
peut  l’acquérir  s’il  n’a  titre;  mais  il  peut  la  perdre  malgré  le 
titre  par  la  prefeription.  (Voyez  l’art.  i86  de  la  Coutume  de 
Paris.  ) La  Coutume  de  Nevers  dit  le  contraire  , à moins  qu’il 
n’y  ait  eu  contradiéHon  de  la  part  des  Sujets,  fuivie  d’une 
ceflation  de  trente  ans  ; mais  elle  eft  JîngulUre  en  cela.  C’eft 
le  Droit  Commun  de  la  France  conforme  au  Droit  Romain 
que  le  temps  fuffit  pour  abolir  les  fervitudes  ; & la  contradic** 
tion  n’eft  pas  néceflaire , parce  qu’il  ne  s’agit  en  cela  que  du 
retour  à la  liberté.  Une  Communauté  preferit  donc  par  trente 
ans  contre  la  bannalité , ü pendant  ce  temps  elle  jouit  de  fa 
liberté  , ou  que  les  Habitans  aillent  moudre  & cuire  où  il  leur 
plaît;  (Voyez  Ferriere  & Brodeau  fur  l’art.  71  de  la  Coutume 
de  Paris.)  Cependant  la  prefeription  n’a  lieu  qu’en  faveur  du 
Corps  de  la  Communauté;  car  un  Particulier  ne  feroit  pas 
recevable -à  oppofer  contre  le  titre,  que  de  tout  temps  il  a 
moulu  & cui  fes  pâtes  ailleurs  qu’aux  moulins  & fours  ban- 
naux  ; ( Voyez  Legrand  fur  Troyes , art.  64 , n».  4.  Bacquet , 
des  Droits  de  Juftice  , ch.  29 , n.  i z.  ) La  bannalité  des  fours 
& moulins  eft  perfonnelle,  & ne  comprend  que  les  Domici- 
^és  dans  la  banlieue:  les  Forains  en  font  exempts;  ce  qui  fait 
To'ne  JI,  P PP 
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qu’en  quelques  contrées  on  l’appelle  Droit  de  Paroijfiage  ; mais 
Chap.  vil  jgj  Ecclé{ialliques  & les  Nobles  demeurant  dans  la  banlieue, 
jfufoûZy  font  fujets.  ( Voyez  M.  Bouhier,  ch.  6i  , n°.  19.  ) Cefa- 
icommi^ue^en  Autcut  examine  dans  le  même  chapitre  les  cas  où  une 
vinces.  Oc.  famille , exempte  par  convention  , s’eft  multipliée  , &c.  &c.  Il 
Art.  VIII.  y a cependant  des  Coutumes , comme  celle  de  Poitou , qui 
no^TcônJfr-  limitent  les  bannalités  à la  Roture , & qui  en  exemptent  les 

nant  la  Maint’  ^oblcs# 

m,  Oe.  Comme  les  bannalités  s’établiffent  par  convention , elles 

peuvent  aulli  s’éteindre  par  la  même  voie , en  fe  départant 
réciproquement , ou  en  affujettiff.int  les  Habitans,  de  leur  con- 
fentement , à quelques  redevances  pour  les  libérer  de  ce  droit. 
Mais  il  le  Seigneur,  trouvant  une  bannalité  onéreufe,  vouloit 
s’en  départir  Amplement  pour  fe  décharger  de  l’entretien  du 
moulin  ou  du  chauffage  du  four , le  pourroit-il  malgré  les  Ha- 
bitans & fans  leur  confentement  ? Plufieurs  Auteurs  penfent 
qu’oui , parce  qu’ils  regardent  la  bannalité  comme  une  fervi- 
tude  établie  en  faveur  du  Seigneur.  Mais  dans  l’idée  qui  fem- 
ble  plus  naturelle  d’envifager  la  bannalité  comme  une  conven- 
tion ou  contrat  réciproque , du  moins  dans  les  Coutumes  où 
ce  n’eft  pas  un  droit  ordinaire  ; on  peut  dire , que  comme  il 
. n’eft  pas  permis  aux  Habitans  de  s’en  difpenfer , de  même  le 
Seigneur  ne  peut  aufli  s’en  départir  malgré  eux  ; du  moins  ne 
pourroit-il  abandonner  tout  d’un  coup  le  four  & le  moulin , fans 
que  les  Habitans  euffent  le  loifir  de  fe  pourvoir  d'autres.  On 
pourroit  aufli  dans  ces  cas  prendre  le  tempérament  d’augmen- 
ter les  droits  de  four  & de  mouture  , pour  laiffer  fubfifter  la 
bannalité.  Mais  fi  le  Seigneur  a méfufé,  par  exemple,  s’il  a ex- 
tirpé les  bois  deftinés  au  chaufiàge  du  four , il  doit  être  con- 
traint dans  tous  les  cas. 

L’effet  de  la  bannalité  confifte  en  trois  points , dit  Dupleflis  , 
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( Traité  des  Fiefs , liv.  8 , ch.  8.  ) Le  premier  , de  comrain- 
dre  les  Sujets  de  venir  aux  moulin  - four  & prelToiri  le  fécond, 
de  les  empêcher  d’en  conftruire  dans  le  Reflort  j & le  troifieme  , de  u mouture 
qui  eft  propre  au  moulin , d’empêcher  les  Meûniers  voifms  de  ‘diffe°r7n‘^p‘rl. 
venir  cha^er  dans  fa  Seigneurie , c’eft-à-dire,  d’y  venir  cher- 
cher  des  grains  à moudre.  Mais  quand  il  n’y  a point  de  ban- 
nalité , ajoute-t-il , le  Seigneur  ne  peut  empêcher  fes  Sujets  néraux  ccncy- 
de  conftruire  des  fours  & moulins,  ni  les  Meûniers  de  chaf-  e,c. 
fer  dans  fa  Seigneurie  , quoiqu’il  y eût  pluficurs  fours  ou  mou- 
lins , auxquels  cela  fit  préjudice. 

Les  autres  Réglemensde  la  bannalité  font,  i°.  de  ne  mou- 
dre que  ce  qui  fait  de  la  farine  pour  la  nourriture  des  hommes, 

& non  pour  celle  des  animaux.  (Voyez  Bodereau  , fur  la  Cou- 
tume du  Maine,  art.  13,  & Coquille,  fur  celle  de  Nevers , 
titre  1 8 , art.  4.  ) Mais  fi  l’ufage  a étendu  la  charge  à toutes 
fortes  de  grains  , il  faut  le  fuivre.  2°.  Le  Seigneur  doit  entre- 
tenir le  moulin  en  bon  état , & inême  rendre  le  chemin  prati- 
cable pour  y aller.  ( Voyez  la  Lande  fur  Orléans,  art.  loi.) 

30.  Le  Sujet  bannier  peut  acheter  hors  des  limites  de  la  ban- 
nalité , fort  de  la  farine  , foit  du  pain  cuit  pour  fon  ufage  , fans 
payer  aucun  droit  au  Seigneur  } il  peut  aufli  faru  fraude  faire 
moudre  ailleurs  , le  bled  qu’il  a acheté  en  un  autre  endroit.  4®. 

Les  bleds  achetés  hors  de  la  bannalité , mais  qui  y auront  fé- 
joumés  vingt- quatre  heures,  ne  peuvent  être  moulus  ailleurs 
qu’au  moulin  bannal.  j».  En  cas  de  contravention , on  con- 
fifque  les  farines , mais  non  les  facs , chevaux  & charrettes- 
( Voyez  Bodereau  fur  la  Coutume  du  Maine,  art.  14  , & 

Nevers,  ch.  18,  art.  3.)  6<>.  Lorfqu’il  y a un  moulin  bannal 
dans  le  territoire , les  moulins  à bras  font  prohibés.  Charondas 
( en  fes  réponfes , liv.  ^ , ch.  23  , ) en  cite  un  Arrêt  fans  date. 

70.  Les  Boulangers  & PâtiÆers  font  fujets  à la  bannalité  du  < 

Ppp  ij 
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■ Il  moulin  , pourra  cependant  qu’il  foit  propre  à faire  de  la  farine 

Chap.vii.  pjûfl-e  faire  du  pain  blanc.  (Voyez  Bodereau  fur  la 

Coutume  du  Maine,  art.  18.)  8°.  Le  Seigneur  bannier  peut 
cmpêcher  les  Boulangers  étrangers  de  venir  débiter  leur  pain 
vinca,  Src.  dans  Ics  lieux  lujets  à la  bannalité.  9°.  En  moulins  bannauz  , 
Art. V ni.  qui  premier  vient,  premier  engrene.  (Voyez  LaurierefurLoi- 
Ri^mtrufi-r  y ij  jij^  Z,  r.  ti.  ) U ajoute  ce  vers  Léonin.  Grana 

ntraux  conctr-  »^*)**«^  ^ ^ y 

ypijlrino 

préférence  dans  tous  les  cas.  10°.  Enfin,  fi  les 
grains  ne  font  moulus  dans  vingt-quatre  heures,  le  Sujet  ban- 
fiier  peut  aller  ailleurs.  ( Voyez  Loifel , liv.  z , tit.  z,  r.  33.  ) 
Cette  Réglé  eft  conforme  à la  difpofition  de  plufieurs  Coutu- 
tumes.  Ainfi , quand  le  moulin  bannal  eft  détruit  & démoli , 
quand  il  cefle  par  faute  d’eau  ou  de  vent,  les  Sujets  peuvent 
aller  moudre  où  bon  leur  femble , fans  payer  aucun  droit  au 
Seigneur. 

Comme  la  bannalité  empêche  l’établifiement  des  autres 
moulins,  foit  à eau,  foit  à vent,  à bras  ou  à manege,  dans 
le  territoire  & même  dans  le  voifinage,  parce  que  les  Meû- 
niers  étrangers  n’y  pourroient  venir  chafler,  c’eft  une  confé- 
quence  néceftaire  que  le  Seigneur  bannier  foumifie  en  tout 
temps  à fes  Sujets  les  moyens  de  moudre  avec  avantage , & 
de  tirer  tout  le  produit  de  leurs  grains.  Tel  eft  ou  tel  a dû 
être  l’efprit  de  la  convention  originelle.  On  eftime  donc  que 
fi,  par  le  dépérifTemCnt  ou  le  mauvais  état  du  moulin  bannal, 
les  Sujets  banniers  fè  trouvoient  en  perte,  ils  pourroient  con^ 
traindre  le  Seigneur  à reconftruire  le  moulin.  Si , par  un  long 
chommage  du  moulin  bannal  , pendant  la  fécherefie  ou  les 
gelées,  (inconvéniens  auxquels  font  fouvent  expofés  les  petits 
moulins  des  Campagnes,  aflis  pour  l’ordinaire  fur  de  foibles 
ruiffeaux)  les  Sujets  banniers  ne  pouvoient  moudre  qu’avee 
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une  extrême  difficulté,  & à grands  frais,  par  l’éloignement  des  bsss-shi 
moulins  étrangers,  fouvent  empêchés  par  les  mêmes  caufes , 
pourroitnt-ils  contraindre  le  Seigneur  à £aire  conftruire 
moulin  à vent,  à bras  ou  à manege,  pour  le  fervice  de  la  économiqut  trt 
Communauté?  Ceft  aux  Jurifconfultes  ou  plutôt  au  LégiflateuTvif^iI7*<&^  **' 
à décider  cette  queftion.  Art.  VIII. 

- Si  l’on  démontroit  par  des  expériences  & des  faits  fans  re-  g^- 

i*  9 f t_  r nirûux  conctr> 

plique,  que  la  mouture  ulitée  au  moulm  bannal>  occmonriç  nantiaMciUt^ 
un  tiers  ou  un  quart  de  perte,  & principalement  fur  les  menus"'* 
grains  qui  font  l’unique  fubfiftance  des  pauvres  Habitans  des 
Campagnes,  tandis  qu’il  exifle  dans  quelques  Villes  une  nouvelle 
méthode  de  moudre,  qui  épargne  cette  perte,  en  procurant 
de  meilleur  pain , les  Sujets  banniers  feroient-ils  fondés  en  ce 
cas  à exiger  que  l’on  pratiquât  cette  méthode  dans  le  moulin 
bannal , ou  que  la  convention  de  bannalité  fût  anéantie  ? 

Cette  queftion  eft  encore  du  reflbrt  de  la  Jurifprudence  ; nous 
nous  contentons  d’oblerver  qu’elle  pourroit  être  décidée  par  la 
difpolition  de  quelques  Coutumes  : celle  de  Nevers(chap.  18, 
art.  6 , 7, 8,)  exige  que  la  farine  fait  bien& convenablement  moulue. 

L’art.  9 dit  que  le  Seigneur  bannier  eft  tenu  de  tenir  fon  moulin  en 
point  y rondù  bien  clos  y fur  peine  d'amende  arbitraire.  L’art,  ij 
ajoute  que  le  Moulant  eft  cru  par  fon  ferment  à l’encontre  du 
Meûnier  ou  Fermier,  de  (on  dommage,  jufqu’à  cinq  fols  tour- 
nois } & s’il  voulait  prouver  plus  ample  dommage , U y fera 
reçu  y & le  Meûnier  à prouver  le  contraire.  Cette  fage  di(f>ofi- 
tion,  qui  fe  trouve  auffi  dans  d’autres  Coutumes,  peut -elle 
comprendre  le  dommage  caufé  par  les  moutures  brutes? 

Le  droit  de  mouture  dépend  des  titres  ou  de  l’ufage  des 
lieux  ; on  le  nomme  droit  de  moute , moutage  ou  moulage  : le 
Seigneur  bannier  le  perçoit  ordinairement  par  fon  Meûnier, 
qui  prend  une  certaine  quantité  de  grain  fur  celvii  qu’on  fait 
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L-  ' '-"-'g  moudre , & pour  cet  effet  le  Meunier  a une  coupe  ou  petite 
Chap.  VII.  mefure  qui  différé  félon  les  lieux,  les  coutumes,  les  conven- 
Eubiijjcmens  Q^  jgj  ufagcs.  En  Normandie , on  appelle  ce  droit . 

Me  la  mouture  ^ ^ ' r r 9 

i:onomit{tu  en  niouturc  fcchi , pout  le  diftingucr  de  la  mouture  verte  due  au 
Seigneur  par  le  Vaffal  bannier  qui  laboure  des  terres  dans  le 
Art  VIII  territoire  de  la  bannalité,  & qui  enlcve  les  grains  fans  engran- 
Rég.’emens  gi-  ger  fur  le  Fief } ce  droit  eft  la  feizieme  gerbe  ou  le  feizieme 
”Znü/Me7nê-  boiffcau.  Il  y a des  familles  qui  ont  le  droit  de  franche  mou- 
rie,  6fc.  if^re.  ( Voyez  le  Diftion.  de  Brillon.  ) La  Coutume  de  Bretagne 
réglé  le  droit  de  mouture  au  feizieme , & Coquille , fur  Nevers , 
(art.  6,  chap.  i8,)  dit  que  le  vrai  fcdaire  du  Meûnier  eft  la 
feizieme  partie  du  bled } que  pour  cet  effet  les  Meuniers 
doivent  avoir  une  écuelle  de  la  feizieme  partie  du  boiffeau; 
qu’ik  l’appellent  la  raifon , à rafîone  de  rado,  parce  qu’ils  la 
prennent  rafe,  & non  pas  à ratione,  ajoute  Coquille. 

On  trouve  dans  les  Inftituts  de  Loifel,  liv.  2,  tit.  2,  une 
difpofition  coutumière  far  le  droit  de  mouture,  dont  il  a fait 
une  réglé  générale  du  Droit  François  j la  voici  : « Droit  de 
» mouture  eft  que  les  Meuniers  doivent  rendre  du  re^  le  com- 
» blc^  ou  de  douze,  treize  ou  quatorze  combles  ou  pallès  ». 
(Voyez  Tourraine,  art.  14}  Poitou,  art.  36.)  DeLauriere 
n’explique  point  cette  réglé,  quoiqu’affez  difficile.  11  femble- 
roit  qu’en  rendant  du  boiffeau  re^  de  bled,  le  même  boiffeau 
comble  de  farine,  ou  de  douze  rez,  treize  à quatorze  combles, 
lé  furplus  dût  appartenir  au  Meûnier  pour  fon  droit  de  mou- 
ture. Cependant  la  Coutume  de  Nevers  diftingue  le  droit 
pour  la  façon  du  Meûnier,  de  celui  de  moulage  ou  de  mou- 
ture , qui  confifte  à rendre  du  rez  le  comble  : cet  article  qui 
eft  le  fixieme  du  chap.  18,  facilitera  l’intelligence  de  la  réglé 
de  Loifel  ; il  s’exprime  en  ces  termes  : « Droit  de  moulage 
>*  eft  tel , que  quand  on  baille  au  Meûnier  un  boiffeau  re\  de 
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» bled , il  en  doit  rendre  un  comble  de  fariné  bien  & con- 
♦»  venablement  moulue,  outre  le  droit  de  moulure  ». 

On  voit  par-là  que  le  droit  de  moulage  eft  la  maniéré  d’exi- 
ger du  Meûnier  qu’il  rende  la  mefure  rafe  de  bled  en  même 
mefure  comble  de  farine,  & indépendamment  du  droit  de 
moulure  dû  au  Meûnier  pour  fa  façon,  qui  eft  ordinairement 
la  feizieme  partie  du  bled.  D’autres  Coutumes,  comme  le 
Maine,  art.  16,  portent  que  le  Meûnier  doit  rendre  quatorze 
boifl'eaux  combles  de  farine  pour  douze  boifteaux  rez  de  bled  j 
d’autres,  comme  celles  de  Tours  & de  Blois,  n’exigent  que 
treize  combles  pour  douze  rez  : ce  font  ces  diverfes  difpofi- 
tions  coutumières  que  Loifel  a réunies  pour  n’en  faire  qu’une 
feule  réglé  générale.  Les  mêmes  Coutumes  ont  cru  prévenir 
l’inconvénient  qui  réfulte  d’une  maniéré  de  mefurer  auffi  arbi- 
traire , en  fixant  la  profondeur  du  boiftcau  à la  moitié  de  fon 
diamètre,  ce  qu’elles  expriment,  en  difant  que  le  ioijfeau  doit 
être  au  tiers  -point.  Ainfi  le  diamètre  ayant  dix- huit  pouces, 
le  boifteau  fera  profond  de  neuf  : 18  & 9 font  27,  donc  9 
eft  le  tiers  - point.  Le  motif  de  cette  difpofition  eft  que  moins 
le  boifteau  eft  profond,  plus  grande  eft  la  circonférence,  & 
par  conféquent  le  comble  tient  davantage. 

Cette  maniéré  d’exiger  que  le  Meûnier  rende  du  rez  en  bled , 
le  comble  en  farine  , '^eft  fauffe  & ridicule.  Nos  bons  aïeux 
ignoroient  fans  doute  combien  la  dilatation  des  parties  d’un 
corps  divifé  peut  en  augmenter  le  volume.  On  fait  en  gros 
que  le  grain , par  la  divifîon  qui  s’en  fait  en  le  moulant , 
occupe  plus  de  place  que  lorfqu’il  étoit  entier;  mais  on  ne  fe 
doute  pas  que  cette  augmentation  de  volume  va  à plus  du 
tiers , & même  du  double.  Un  fetier  de  douze  boiffeaux  de 
bled  donne,  apwrès  qu’il  eft  moulu,  dix-huit  boiffeaux,  tant  en 
farine  qu’en  gruaux  & fons  confondus  enfemble:  & fi  on  les 
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*— — » répare  par  les  blutoirs , on  a encore  un  volume  plus  grantl; 
Chap.  vil  Après  avoir  remoulu  le  gruau  , & bluté  la  farine,  on  a quinza 
boifleaux  de  farine , & huit  ou  neuf  boilTeaux  de fon  ; 
économ'uiut  en  [g  tout  faifant  mefute  prefque  double  de  celle  du  grain  qu’on  a 
vîntes.  £rc.  xnis  au  moulm.  On  a un  exemple  de  cette  augmentation  dans 
Art.  vm.  la  mouture  économique } fi  l’on  remoud  vingt-cinq  boifieaux 
gruaux  gris  , on  aura  trente  - deux  boifleaux  de  ferine 
nenti^tûu-  Sc  trois  boiflcaux  de  fon  fin,  qui  eft  le  fleurage.  (Voyez  l’art. 
' de  la  Meûnerie,  édition  de  Neufchâtel,  page  119.  ) On  voit 
par- là  combien  efl  infuflifante  la  réglé  de  rendre  le  boilTeau 
rez  de  bled  , comble  en  farine  : c’efl  fans  doute  par  cette  ral- 
fon  que  la  Coutume  de  Poitou,  art.  36,  dit  «qu’on  rendra 
t*  le  boifleau  comble  pour  le  rez , mais  que  de  deux  boifleaux 
M de  farine , l’un  peu  prefle  & caché  avec  les  deux  mains  en 
» croix  & de  rechef  comblé  ».  D’autres  plus  fages  exigent  de 
douze  rez  quatorze  combles , &c.  On  fuit  encore  ces  maniérés 
de  mefurer  dans  plufieurs  Campagnes  où  le  Payfan  qui  livre 
fon  grain  à la  bonne  foi  du  Meûnier,  reçoit  un  boiflfeau  de 
farine  brute  pour  un  boifleau  de  grain  : on  fent  quelle  perte 
énorme  il  doit  faire,  & la  néceflité  de  changer  ces  ufages 
pernicieux.  Le  boifleau  de  froment  pefe  20  à 11  livres;  celui 
de  farine  11  à 13  livres,  celui  de  gruaux  16  à 17  livres,  & 
celui  de  gros  fon  3 à 4 livres;  la  mefure  efl:  donc  un  moyen 
infuflifant , lorfqu’il  s’agit  de  rendre  une  même  quantité  de  cho- 
fês  dont  le  volume  & le  poids  font  fi  diflerens.  Nous  reviendrons 
fur  cet  objet  important , après  avoir  jeté  un  coup  d’œil  fur  les 
autres  abus  qui  fe  pratiquent  dans  les  moulins. 

Le  judicieux  Coquille  , en  expliquant  l’article  de  la  Cou- 
tume de  Ne  vers  cité  plus  haut,  remarque  avec  raifon  qu’il 
vaudroit  mieux  donner  & rendre  au  poids , & payer  en  argent. 
U cite  à ce  fujet  une  anecdote  curieufe  que  nous  allons 
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tranfcrire  dans  les  mêmes  termes  que  l’Auteur  ; la  naïveté  de 
l’ancien  langage  étant  fouvent  préférable  à la  fauffe  éloquetice 
de  notre  fiecle.  « Cette  façon  de  payer  le  Meûnier  eft  plus 
M groflïere  qu’en  autres  lieux , où  l’on  baille  le  bled  au  poids, 
»♦  & reçoit-on  la  farine  au  poids,  8c  le  Meûnier  eft  payé  en 
argent  ; ainfi  fe  fait  en  Italie.  Ès  Etats  d’Orléans , qui  furent 
» généraux  en  1560,  le  Tiers- Etat  fit  grandes  inftances  qu’il 
» fût  ordonné  pour  réglé  générale,  que  les  Meuniers  prijfent 
» & rendijjent  au  poids,  & fiijfent  payés  en  argent.  Mais  quel- 
**  que  mauvaife  ame , pour  faire  évanouir  cet  article , en  dreftant 
» le  cahier  du  Tiers-Etat,  mit  la  requifition  en  trois  mots  à 
» la  queue  d’un  autre  article  : au  lieu  qu’elle  devoir  faire  un 
» article  féparé  8c  raifonné  au  long  pour  être  mieux  apperçue  ; 
>*  aufli  elle  difparut  8c  n’en  fut  rien  ordonné.  Vrai  eft  qu’il  eft 
» mal  aifé  de  fe  fauver  de  la  méchanceté  des  Meûniers;  car, 
>»  fi  on  les-  preflbit  par  le  poids  , ils  mêleroient  du  fon , ou 
» feroient  autre  piperie.  L'on  tient  que  le  vrai  falaire  du 
» Meûnier  eft  la  fei^ieme  partie  du  bled  en  ce  Pays , 8cc.  » 
L’Auteur  de  l’Art  du  Meûnier  obferve  qu’en  1574  il  fut 
défendu  de  donner  ni  de  prendre  plus  de  7 6 pour  la 

mouture  de  chaque  fetier  de  bled  j mais  qu’aujourd’hui  depuis 
1705  on  donne  ordinairement  dans  les  environs  de  la  Capitale 
io  8c  en  Province  ou  pour  les  Hôpitaux  lo-'.  auxMeûniers 
pour  moudre  un  fetier  de  bled}  fur  quoi  il  y a moitié  pour 
la  voiture.  U y a une  Ordonnance  du  Roi  de  1703,  qui, 
faifant  défenfes  à tous  Seigneurs  d’obliger  les  Munitionnaires 
de  faire  moudre  à leurs  moulins , défend  en  même  temps  à 
tous  Meûniers , même  du  Domaine , d’exiger  plus  grand  droit 
que  celui  de  quatre  pour  cent , avec  injonftion  de  rendre  poids 
de  farine  8c  fon  pour  poids  de  bled , 8c  d’aller  prendre  le  grain 
8c  rapporter  la  farine  8c  le  fon.  Cependant  cela  doit  changer, 
Tome  II,  Q ‘îft 
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parce  qu’il  y a une  variation  de  la  valeur  de  l’argent  & du 
prix  des  grains;  mais  il  n’appartient  jamais  au  Meûnier  que 
le  feiiUme  pour  droit  de  mouture , & ce  feizieme  eft  eftimé 
félon  la  valeur  aftuellc  des  grains.  Les  Particuliers,  continue 
l’Auteur,  ont  coutume  de  payer  au  moulin  en  fubftance , 
c’eft-à-dire,  en  grain  ou  en  farine;  mais  c’eft  un  mauvais 
ufage  : il  vaudroit  mieux  payer  en  argent  les  Meûniers,  & 
les  obliger  à rendre  en  total  ce  qu’ils  ont  reçu,  poids  pour 
poids , au  déchet  près.  Comme  on  a défendu  aux  Mefureurs 
de  fe  faire  payer  autrement  qu’en  argent,  & de  prendre  du 
grain , il  devroit  de  même  être  défendu  aux  Meûniers  de  fe 
faire  payer  autrement  qu’en  argent.  Il  y a déjà  long -temps 
que  l’on  connoît  l’abus  où  l’on  eft  fur  cela,  puifque,  par  Arrêts 
du  Parlement  des  ii  Février  & 28  Mars  1719,  la  Cour 
ordonna  que  dorénavant  les  moiuures  feraient  pctyies  en  argent 
& non  en  hled. 

Le  déchet  eft  la  perte  & l’évaporation  des  parties  les  plus 
volatiles  de  la  farine,  foit  pendant  la  mouture,  foit  lorfqu’on 
blute  la  farine  pour  la  féparer  du  fon.  Il  y a aufti  le  déchet 
en  pêtriffant  la  farine,  celui  de  la  pâte  en  cuifant  le  pain,  & 
celui  du  pain  en  fe  refroidiftant  ; mais  on  ne  parle  ici  que  du 
déchet  à la  mouture  & à la  bluterie,  le  refte  fe  trouvera  au 
chapitre  de  la  fabrication  du  pain.  La  diftipation  eft  plus 
grande  dans  un  moulin  neuf  ou  nouvellement  rhabillé,  parce 
qu’il  faut  que  les  trous  les  plus  profonds  des  meules  fe  rem- 
pliflent  d’abord  : elle  eft  moindre  dans  un  moulin  en  train  de 
bien  aller,  dont  les  meules  n’ont  pas  befoin  d’être  repiquées; 
car  quand  elles  en  ont  befoin,  on  eft  obligé  de  moudre  plus 
près  & plus  fort,  ce  qui  fait  de  la  perte.  Le  déchet  eft  aufti 
différent  fuivant  les  différentes  maniérés  de  moudre.  C’eft  par 
erreur  que  l’Auteur  de  l’An  du  Meunier  prétend  que  le  déchet 
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<le  la  mouture  ruftique  eft  moindre  que  celui  de  la  mouture 
économique,  puifqu’il  convient  au  même  endroit,  que  la  mou- 
ture en  groffe  cil  celle  qui  diflipe  le  plus,  parce  que  le  mou- 
. lage  eft  plus  fort  & ferré.  La  mouture  économique  eft  celle 
qui  fait  le  moins  de  déchet , proportion  gardée  du  nombre 
des  remoutures  & du  blutage;  il  y a fort  peu  de  déchet  lorf- 
qu’on  moud  beaucoup  à la  fois  & tout  de  fuite,  comme  on 
fait  pour  les  Fariniers  & les  Boulangers.  On  eftime  ordinaire- 
ment le  déchet  aux  environs  de  deux  livres  par  fetier.  Dans 
les  moutures  par  petites  quantités,  il  y a toujours  plus  de  perte, 
& alors  le  déchet  vient  moins  de  la  diflipation  de  la  farine  par 
le  mouvement  du  moulin , que  de  la  mauvaife  foi  ou  du  défaut 
d’attention  du  Meûnier,  qui,  lorfqu’il  eft  prêt  à verfer  dans 
la  trémie  le  grain  qui  doit  fuccéder  à celui  qu’on  moud , 
n’eft  pas  toujours  exaft  & prêt  à en  recevoir  féparément  le 
produit,  afin  de  rendre  à chacun  la  farine  & le  fon  qui  lui 
appartiennent.  Il  doit  commencer  par  connoître  ce  qui  peut 
être  refté  dans  les  meules  pour  les  arrêter  à la  prochaine  mou- 
ture dans  le  même  état,  & prendre  garde  qu’il  ne  foit  refté 
de  la  farine  ou  du  grain  dans  les  autres  parties  du  moulage. 

On  doit  donc  obferver  que  le  coffre  qui  entoure  les  meules, 
foit  rond , & les  planches  cjui  le  forment , exaftement  jointes 
& peu  diffames  ' des  meules.  Si  ce  coffre  n’étoit  pas  rond , 
il  s’amafferoit  dans  les  angles  & dans  les  coins de  la  farine 
qui  feroit  un  profit  illégitime.  Si  les  ais  font  fendus,  mal  joints 
ou  troués,  ou  s’ils  forment  un  cercle  trop  éloigné  des  meules, 
il  y a perte  en  farine  pour  le  Propriétaire  du  grain.  Plufieurs 
Réglemens  pour  les  moulins  d’Allemagne  portent  que  le  coffre 
ou  cercle  ne  fera  éloigné  des  meules  que  d'environ  deux  pouces. 
Il  arrive  plus  ou  moins  de  déchet  par  la  maniéré  dont  la 
meule  eft  arrêtée , quand  l’auget  eft  vuide , parce  que  les 
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archurcs  fe  dégarniflent  d’autant  moins  que  la  meule  eft  plu- 
tôt arrêtée,  &c.  L’Editeur  de  l’Art  du  Meunier,  imprimé  à 
Neufchâtel , remarque  dans  une  note,  page  114,  qu’on  prô- 
viendroit  bien  des  fripponneries  qui  retombent  fur  les  pauvres 
comme  fur  les  riches,  lî  l’on  introduifoit  par -tout  l’ufage  oh 
l’on  efl:  dans  quelques  cantons  de  l’Allemagne,  de  pefer  le 
bled  qu’on  donne  au  Meunier  , 8f  fi  on  le  forçoit  de  rendre 
le  même  poids  en  ferine  & en  fon,  fauf  le  déchet  réglé  i 
une  certaine  quantité  connue.  C’eft  ce  qui  fe  pratique  en 
Saxe  : « Par-tout  ailleurs,  dit-il,  où  le  Meûnier  peut  s’appro- 
*»  prier  ce  qui  relie  entre  les  meules,  les  Particuliers  feront 
w trompés  malgré  toutes  les  précautions  qu’on  pourra  prendre. 
» Je  tiens  d’un  Meûnier,  que  quand  même  le  cercle  ne  feroit 
>»  éloigné  des  meules  que  de  deux  pouces , la  farine  qui  fe 
» glilTe  entre  deux,  va  à plus  d’une  petite  mefute  pefant  de 
>»  huit  livres  & demie  à neuf  livres  ». 

Comme  le  Particulier  ne  fe  croit  pas  fondé  à exiger  la 
vifite  du  moulin  , avant  que  d’engrener  , il  fembleroit  que  ce 
feroit  à la  Police  des  lieux  à faire  fouvent  ces  fortes  de  vifites 
pour  obvier  aux  fraudes  ( i ) ; pour  examiner  les  meules , & 


( I ) Nous  ne  fommes  pas  les  feuls 
<]iii  nous  fbyons  élevés  contre  les 
abus  & les  fraudes  qui  fe  pratiquent 
dans  les  moulins  ; on  peut  conful- 
ter  le  fécond  des  Avis  au  PeupU  fur 
fon  premier  befoin , imprimé  en  1 768 , 
& qui  a aufS  paru  dans  les  Ephé- 
mérides  du  Citoyen;  il  eft  vrai  que 
la  Mtieren’y  eft  qu’effleurée,  c’eft  ce 
mii  nous  a engagés  à l’approfondir 
dans  cet  article,  parce  que  les  per- 
tes qui  fe  font  dans  les  moulins, 
quelques  minutieufes  qu’elles  foient. 


font  toujours  de  conféquence,  en 
ce  qu’elles  fe  répètent  tous  les  jours, 
& qu’elles  tombent  ordinairement 
fur  le  Pauvre  qui  na  rien  à perdre. 
M.  de  Saint-Pere  , Lieutenant-par- 
ticulier à Montereau,  Magiftrat  in- 
tégré & éclairé , ayant  fii  que  nous 
nous  occupions  de  cet  objet,  nous 
adrefla  à Paris  en  1775  , un  Mémoi- 
re pour  l’inférer  dans  notre  Ouvra- 
ge. On  va  le  tranferire  tel  qu’il 
nous  a été  remis , fans  y rien  chan- 
ger. On  exeufera  la  longueur  tfe 


Digitized  by  Google 


PAR  ÉCONOMIE,  Part.  IL  . 49J 

fwr-tout  la  courante  qui  fatigue  le  plus , afin  de  voir  fi  elles 
ne  font  point  de  nature  graveleufe,  (inconvénient  qui  entraîne 


cette  note  , par  Futilité  qui  en  peut 
rél'ulter. 

M Dans  tous  les  temps  & en  tous 
» les  lieux,  la  prévention  a été& 
» s’eft  toujours  foutenue  contre  les 
» Meuniers  en  faveur  des  Particu- 
» liers,  touchant  la  mouture  des 
» bleds , leur  poids , leur  qualité , 
» le  prix  de  la  mouture , la  conven- 
>•  tion  de  payer,  foit  en  nature, 
» foit  en  argent. 

» Les  Ordonnances  ( voyez  celte 
M de  Charles  VI.  du  19  Septembre 
» I439«  & une  multinide  rendues 
>»  depuis  , ) & les  Coutumes  mêmes 
» contiennent  fur  cela  des  difpofi- 
» rions  précifes  & féveres , qui  en 
» font  la  preuve.  Cependant  on  ne 
» voit  point  de  partie  plus  négli- 
'»  gée  : la  voix  publique  en  porte 
*>  des  plaintes  continuelles , mais  il 
»»  y en  a peu  de  régulières  en  Juf- 
» rice , parce  que  perfonne  ne  veut 
» fe  porter  Dénonciateur  ni  Partie, 
H même  dans  fa  caufe  , & parce  que 
» les  fimples  Particuliers  ou  les 
» Pauvres  ont  fouvent  befoin  que 
*•  les  Meûniers  leur  faffent  des  avan- 
» ces  , dont  la  plupart  fe  font  des 
» titres  pour  fe  payer  de  la  mou- 
» ture  à leur  gré. 

» Il  n’y  a point  de  loi  générale  ni 
>*  de  réglé  univerfellc  pour  le  droit 
» de  mouture  dans  les  moulins; 

» mais  s’il  y a peu  de  différence 
♦>  dans  la  diverfité  des  ufages  & 

» coutumes  , il  y en  a beaucoup 
dans  la  pratique  des  Meûniers , 


» dont  prefcju'aiiain  n’a  de  réglé 
» conforme  a la  Loi  de  fon  Pays , 
» ni  de  mefure  étalonnée , ni  les 
>♦  poids  que  les  Ordonnances  & Ré- 
» glemens  leur  enjoignent  d’avoir 
>•  en  leurs  moulins , pour  recevoir 
» les  bleds  au  poids  & rendre  les 
» farines  & fons  au  même  poids  , 
» fauf  le  déchet , à quatre  livres 
>*  par  ferier  du  poids  de  240 livres; 
» ( ce  n’étoit  autrefois  que  2 livres 
» par  fetier). 

»*  Les  Ordonnances  & R églemens 
>*  ont  admis  deux  maniérés  de  payer 
» le  Meunier  de  fa  mouture,  lavoir; 
» en  nature  ou  en  argent.  Si  en 
» nature,  c’eff  au  feizieme,  qui  eff 
» le  plus  fort  droit  & le  plus  géné- 
I » ral,  fuivant  plufieurs  Coutumes 
» 8c  Ordonnances , car  il  y a des 
» Coutumes  & Ufages  qui  ne  le  re- 
» glent  qu’au  dix-huirieme.  ( Bayon- 
» ne,  art.  2.  rit.  23.)  au  vingrie- 
>*  me  & même  au  vingt-quatrieme, 
>*  ( à la  Paliffe.  ) 

» Mais  il  femble  que  la  meilleure 
►*  maniéré  foit  de  rendre  poids  pour 
» poids , fauf  le  déchet  réglé , ou 
» à la  mefure  , que  plufieurs  Coii- 
» tûmes  fixent  ainli,  en  obligeant 
» le  Meunier  de  rendre  d'un  boi- 
» feau  racle , un  boiffeau  de  farine 
H comble  ; le  furplus  pour  fa  mou- 
» ture. 

» Quant  au  paiement  en  argent, 
» le  prix  en  a varié , & a fuivi  la 
>•  révolution  des  efpeccs  ; mais  il 
» paroit  que  la  Cour  l’a  fixé  à peu 
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i—  les  fuites  les  plus  fàcheufes  pour  la  famé,  par  le  mélange  des 

Chap. VU.  particules  pierreufes  aux  farines )j  & pour  tenir  la  main  à ce 

Eubîijfemtns 


de  la  mouture 
économique  en 

Jifftrtnuj  Pro-  ^ ^ u„  denier  pour  livre  du 

vmcis,  6fc.  ^ ^ puifque,  par  fon  Arrêt  de 

Art.  VIII.  «Réglement,  du  premier  Septem- 
PêgUmenj  gC‘  « bre  lyçi , pour  la  ville  du  Mans, 
ntraux  eonctr-  „ ja  moUture  eft  fixée  à 30  fols 
nantUMeûnt.  ^ pour  la  charge  pefant  379  livres. 
ru,  6,c.  ^ jjggç  jg  Police  de  Mon- 

» tereaiijce  droit  de  mouture  a été 
« réglé  à 1 3 fols  pour  le  Boulan- 
>»  ger , & à 20  fols  pour  le  Parti- 
» culier,  par  fetier  , tpii  eft  de 
'«  même  poids  que  celui  de  Paris. 
« Ce  Réglement  a été  fait  par  Ju- 
« gement  du  J 8 Septembre  1736, 
>*  & rendu  entre  le  Procureur  du 
« Roi , les  Meuniers  & les  Boulan- 
tt  gers.  Il  fixe  aufli  à quatre  livres 
» par  fetier , le  déchet. 

« Les  exemples  produits  dans  les 
» plaintes  contre  les  Meûniers , ont 
» fait  reconnoître  que  fouvent  les 
« Meûniers  retiennent  pour  leur 
H mounire , jufqu'au  huitième , fixie- 
« me , ou  même  le  quart.  Deux  de 
« ces  exemples  arrivés  à Montereau 
>*  en  1767,  le  prouvent.  Dans  le 
» premier , de  quatre  bichets , _ le 
yt  Meunier  en  avoir  rendu  moins 
« de  trois , & dans  le  fécond  , de  fix 
* » bichets, que  quatre  trois  quarts. 

» Enforte  que  l’on  peut  dire, 
» fans  rien  bazarder,  qu’il  n’y  a 
» pas  de  Particulier  qui  ne  paie  de 
» trop  aux  Meûniers , fur  la  mouture 
>*  de  les  bleds;  plus  & beaucoup 
» plus  qu’il  ne  paie  d’impôts  au 
*)  Roi. 

. U En  effet , les  familles  compen* 


» fées  font  de  quatre  à cinq  perfon- 
« nés  ; on  fait  ce  que  confomme 
» chaque  perfonne  dans  une  année  , 

« ( quatre  à cinq  fetiers  ) l’opération 
« eft  aifée  à faire. 

»*  On  croit  pouvoir  aller  plus 
« loin,  & avancer,  comme  un  fait 
» facile  Â démontrer , que  les  Jour- 
» nalicrs,  Manouvriers,  Vignerons, 
« petits  Artifans  & autres  Gens 
» de  peine , dont  il  y en  a une 
» multitude  de  cotés  à 6 livres  de 
» taille  & au  deffous , qui  ne  man- 
» gent  fouvent  que  du  pain  , & qui 
» en  dépenfent  le  double  de  ceux 
» qui  ont  le  moyen  de  fe  procurer 
H de  la  viande  , paient  en  exaétion 
» aux  Meûniers  jufqu’à  fix  fois  plus 
» qu'ils  ne  paient  aimpôts. 

» Quel  tort  l’Etat  ne  fouffre  donc- 
« pas  de  ces  pilleries  journalières  , 
» continuelles  , prodigieufes  ? 

» Le  cri  eft  général  contre  ces 
M excès,  & le  plus  grand  mal  ré- 
M fuite  de  ce  que  ce  font  les  foibles 
>»  & les  Pauvres  qui  en  fouffrent  le 
» plus,  & que  les  Meûniers  crai- 
» gnent  le  moins  ; parce  qu’ils  font 
» les  moins  inftruits , ^l’ils  ont 

moins  de  réfolution  a ofer  fe 
M plaindre , & dépendent  plus  des 
» Meûniers  que  les  gens  aifés. 

» Si , à raifon  des  différens  ufa- 
» ges , il  eft  difficile  de  donner  une 
» règle  générale,  il  eft  au  moins 
« néceffaire,  dans  les  circonftances 
» préfentes,  de  réveiller  l’attention 
» des  Officiers  de  Police  de  chaque 
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que  les  Meûniers  avertiffent  les  Particuliers  qui  font  moudre 
les  premiers  après  le  rhabillage,  afin  qu’ils  puiffent  faire  palTer 
des  fons  fous  la  meüle , s’ils  le  jugent  à propos.  Cette  précau- 
tion eft  nécelTaire  à chaque  rhabillage  pour  enlever  les  frag- 
mens  pierreux,  fur-tout  lorfqu’on  repique  les  meules  à l’aven- 
ture & à coups  perdus , au  lieu  de  les  rhabiller  en  rayons , 
comme  dans  la  mouture  économique.  Il  y a des  Pays  où  l’on 
pique  les  meules  tous  les  deux  ou  trois  jours } ailleurs  tous  les 
quinze  jours  ; d’autres  où  on  ne  les  rhabille  que  tous  les  mois, 
ou  feulement  tous  les  deux  à trois  mois.  Cette  diverfité 
d’ufages  produit  des  effets  oppofés  ; dans  le  premier  cas , on 
eft  expofé  à avoir  des  farines  fableufes,  qui  caufent  des  indi- 
geftions,  des  coliques,  des  fquirres  & la  mort  ; au  fécond 
cas , les  meules  adoucies  par  le  frottement , écrafent  le  grain , 
fans  tirer  la  farine , ce  qui  occafionne  un  déchet  & une  perte 
confidérable  de  la  denrée.  C’eft  donc  à la  Police  à furveiller 
les  Meûniers,  fur-tout  dans  les  Provinces  où  ils  ignorent  pref- 
que  tous  les  principes  de  la  profelfion  qu’ils  exercent. 

Le  chommage  des  moulins,  parles  inondations,  les  longues 
féchetefles  & les  fortes  gelées  , peut  expofer  les  Villes  & 
les  Campagnes  à des  fuites  fâcheufes.  Il  feroit  à propos  que 
dans  le  territoire  de  toutes  les  Villes  il  y eût  des  moulins  à 
vent,  ou  que  du  moins  on  fe  pourvût  de  moulins  à bras  ou 
à manege , pour  prévenir  les  cas  de  féchereffe  & de  gelées , 
& les  difettes  qu’elles  peuvent  occafionner,  ou  pour  des  cas 


»»  Ville , de  chaque  Paroiffe  , en 
h leur  ordonnant  de  feire  exécuter 
M les  Ordonnances  & Réglemens 
n rendus  fur  le  gouvernement  des 
JM  moulins , coutumes  & ufages  lo- 

C - 


» eaux , quant  au  droit  de  mouture. 

» Ceft  un  des  moyens  les  plus 
M prompts  & fûrs,  pour  farisfaire 

» le  Peuple,  lui  infpircr  la  confiance 
M & prévenir  les  révoltes  ». 
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■ < extraordinaires  , comme  ceux  d’interruption  de  toute  commu- 

Chap.viI-  nication  pour  contagion,  &c.  Les  ruiffeaux  fur  Icfquels  font 
Eukiijftmtns  ordinairement  aflis  les  moulins  des  Campagnes,  font  fujets  à 

de  la  mouturt  , , / ' 

tconomiijue  tn  être  pris  par  les  plus  pentes  gelees,  ou  à tarir  en  ete.  Uans 
ces  cas,  les  Habitans  font  forcés  de  recourir  aux  moulins  fut 
Art.  VIII.  de  grolTes  rivières,  quelquefois  éloignées  de  quatre  à cinq 
RigUm.nsgi-  lieues , & où  l’affluence  les  force  de  perdre  un  temps  précieux 
pour  attendre  leur  tour.  Dans  ces  cas  trop  fréquens  ne  pour- 
roit-on  contraindre  les  Propriétaires  de  moulins  bannaux  à avoir 
des  moulins  à vent  ou  à manege  pour  fuppléer  au  chommage  des 
moulins  à eau  ? En  Suede  on  a des  moulins  à vent  qui  font  mis 
en  mouvement  par  des  animaux,  lorfque  le  temps  eft  calme. 

On  a fouvent  parlé  dans  cet  article  & ailleurs , de  l’ufage 
falutaire  de  pefer  les  grains , pour  connoître  leur  véritable  pro- 
duit à la  mouture , & pour  prévenir  les  fraudes  des  Meûniers  : 
il  n’eft  pas  inutile  d’en  développer  les  raifons.  On  a vu  dans  la 
première  partie , que  la  féchereffe  des  grains , & la  denfrté  de 
la  farine  qu’ils  renferment , contribuent  à leur  poids  & à leur 
qualité  , & que  plus  le  bled  pele,  plus  il  a de  farine,  & plus 
celle-ci  a de  qualité.  Une  conféquence  de  ce  principe , eft  que 
le  principal  & le  premier  moyen  dont  on  puifle  faire  ufage 
avec  certitude  , pour  connoître  la  qualité  des  différens  grains ,' 
& la  difproportion  de  leur  produit  refpeélif , confifte  à recou- 
rir au  poids  préférablement  aux  mefures.  Cela  eft  évident  pour 
le  commerce  des  grains  , puifque  le  froment  de  première  qua- 
lité pefe  vingt  à trente  livres  de  plus  par  fetier , que  celui 
’ de  la  derniere  clafle.  Il  en  eft  de  même  pour  la  farine  que 
l’on  prend  à la  mefure;  il  y a telle  farine  dont  le  boiffeau  pefe 
plus  que  celui  d’une  autre  farine,  parce  qu’elle  eft  plus  ou  moins 
feche , plus  ou  moins  fubftantielle  : outre  le  bénéfice  du  poids 
la  farine  qui  a plus  de  corps , fournit  plus  de  pain  & meilleur. 
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Le  poids  eft  toujours  plus  juRe  que  la  mtfure  j la  folidité  des 
corps  & la  pefanteur  qui  y eft  toujours  relative , font  plus  conf- 
tantes  que  leur  volume,  qui  peut  varier  par  l’humidité,  la 
fécherefle , &c.  C’eft  ainfi  que  le  poids  du  grain  varie , non- 
feulement  fuivant  fa  qualité,  & la  denfîté  de  la  farine  qu’il 
renferme , mais  encore  fuivant  la  température  de  l’air , & la 
façon  plus  ou  moins  exaéfe  dont  il  s’arrange  dans  la  mefure. 
M.  Duhamel  ayant  pefé  tout  de  fuite  plulîeurs  pareilles  mefures 
de  froment , a trouvé  jufqu’à  deux  livres  de  différence  d’une 
mine  à l’autre.  Bien  plus,  la  mefure  eft  fi  peu  certaine,  quelle 
dépend  de  la  maniéré  de  mefurer , qui , avec  l’apparence 
d’être  la  même  , eft  cependant  très  - différente  , fuivant  l’adreffe 
des  perfonnes  qui  mefurent.  Le  fieur  Maliffet  a connu  un  Me- 
fureur  , qui , après  avoir  mefuré  à l’ordinaire  un  fetier  de  douze 
boifleaux  de  bled , le  remefura , & n’en  fit  voir  qu’onze  boif- 
feaux  dans  le  fetier^  enfuite  parolflant  toujours  mefurer  delà 
même  façon,  il  fit  trouver  près  de  treize  boiffeaux  , & cela  en 
préfence  de  plufieurs  Connoiffeurs  qui  le  regardoient  attentive- 
ment, comme  on  regarde  un  joueur  de  gobelets.  Cet  homme 
a par-tout  beaucoup  d’imitateurs,  &c\cmefurage  feul  eft  la  fource 
principale  du  profit  des  Blattiers,  Regrattiers  & Revendeurs. 
Plus  les  Pays  font  policés , plus  le  commerce  fe  fait  au  poids , 
& moins  il  fe  fait  à la  mefure.  A la  Chine , prefque  tout  fe 
vend  au  poids  j on  a toujours  fu  qu’il  étoit  plus  fiir  de  com- 
mercer au  poids  qu’à  la  mefure. 

Dès  1350,  le  Roi  Jean  avoir  donné  une  Ordonnance  pour 
l’établiffement  d’un  poids  public , nommé  poids-U-Roi  ,•  la  guerre 
empêcha  que  ce  fage  établiffement  n’eût  lieu.  Il  fut  encore 
ordonné  en  1438  & 1439;  mais  les  troubles  qu’apporte  toujours 
la  guerre,  s’oppoferent  chaque  fois  au  bon  ordre , qu’un  objet 
fi  utile  demandoit.  Cela  eut  befoin  d’être  renouvellé  en  1346, 
Tome  IL  R rr 
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i(5jo  & 1667.  Enfin  en  17^0  le  Gouvernement  a de  nouveau 
Chap.  VII.  obligé  d’en  ordonner  le  rétablifll-ment  à Paris.  Mais  c’eft 
* ufnoutun  principalement  dans  les,  moulins  que  l’ufage  évt  poids-le-Roi  Ac- 
vroit  être  introduit.  Par  une  Ordonnance  de  Police  de  1438, 
vmus,  tfc.  il  fut  enjoint  aux  Meuniers  de  rendre  en  farine  & en  fon , le 
Art.  V lir.  niême  poids  que  celui  du  grain  qu’ils  avoient  reçu  , à deux 
R-f'eminsfi-  ü,  ptcs  oar  fctier  , ce  qui  fut  confirmé  l’année  fuivante  par 

nerjux  *^r  r ' 'iinro  ri  *111 

n.ritt.i Metine^  utic  Ordonnancc  de  Charles  VII.  & en  i577>  Henri  111. 
' ordonna  que  les  Juges  & Officiers  de  Police  affiemhleroient  les 

Meuniers  & Boulangers , pour  avifer  quel  poids  & quelle  mefure 
devra  rendre  la  mouture  pour  le  bled  & autres  grains. 

Par  quelle  fatalité  les  Rcglemens  les  plus  fages  n’ont-ils 
jamais  d’exécution  en  France? 

L’Editeur  de  l’art  du  Meunier  à Neufcharel,  dont  nous  avons 
extrait  une  partie  de  ces  raifons,  obferve  que  la  pratique  de 
pefer  tout  le  bled  qui  eft  porté  au  moulin  , & toute  la  farine 
qu’on  en  rapporte,  ell  une  excellente  précaution  que  la  Police 
doit  prendre  pour  prévenir  les  fraudes , & que  l’ufage  en  eft 
fort  ancien  en  Allemagne  , comme  on  le  voit  par  un  Réglement 
de  Police  de  Saxe-Veymar  , de  l’an  1589  , & ceux  du  Village 
d'Oberkochen  en  1559.  Godfroy-Parco , dans  fon  Compendium 
(Economia:  y propofa  en  1719  de  pefer  tout  le  grain  qu’on  fait 
moudre  , & l’année  fuivante  , l’ufage  en  fut  introduit  dans  tout 
le  Brandebourg.  Le  même  Editeur  de  Neufchatel  rapporte  ces 
Régicmens  dans  fes  Additions,  & ils  peuvent  fervir  de  modèles 
pour  de  pareils  établiflemens;  mais  la  piece  la  plus  importante 
qu’il  ait  donnée,  fur  cet  objet  , fe  trouve  dans  la  neuvième 
Addition  : c’eft  un  Mémoire  publié  en  1767  dans  le  magafm 
d'Hanovre,  fur  l’utilité  & la  néceflité  de  le  régler  dans  le 
. commerce  des  grains,  non-feulement  fur  les  mefures,  mais 
principalement  par  le  poids. 
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L’Auteur  de  cet  excellent  Mémoire  obferve  avec  raifon  que, 
tant  qu’on  s’en  tiendra  aux  mots  de  muuls , de  fctiers  & de 
boiffeaux,  fans  examiner  la  bonté  du  grain,  fon  poids  & Ton 
produit,  on  fera  expofé  à être  trompé.  Le  Laboureur  qui  fait 
qu’on  n’achete  qu’à  la  mefure , s’imagine  que  fon  intérêt  l’oblige 
à vanner  très  - légèrement  un  grain  qui  a crû  dans  un  champ 
mal  cultivé  avec  un  tas  de  mauvaifes  femences  j content  de 
ferrer  un  plus  grand  nombre  de  boiffeaux , il  tire  le  meilleur 
de  fa  récolte  pour  enfemencer  fes  terres , & pour  entretenir 
fa  famille  ; le  relie  où  il  n’y  a plus  que  de  petits  grains  d’une 
écorce  fort  épaifle , mêlés  de  beaucoup  d’ordures , eft  delliné 
pour  le  marché.  C’ell  une  erreur  bien  dangereufe  de  croire 
pouvoir  apprécier  la  bonté  du  grain  , en  l’examinant  , ou 
même  en  le  mefurant , comme  on  le  fait  dans  les  marchés  , 
& l’acheteur  ell  toujours  la  viêlime  du  vendeur.  Ce  n’ell  qu’en 
introduifant  dans  le  commerce  des  grains  l’ufage  du  poids , 
qu’on  peut  mettre  le  Payfan  dans  la  nécelfité  de  livrer  de  bon 
grain,  bien  purgé  de  toutes  mauvaifes  femences.  Pour  atteindre 
ce  but  important , il  fuffit  de  mettre  dans  la  balance  une  mefure 
de  grains,  pour  favoir  combien  elle  pefe  de  livres  , afin  d’en 
tirer  une  réglé  générale.  On  conçoit  fans  peine  que  plus  les 
grains  font  gros  & pleins  de  farine  , que  moins  il  y a de  faletés 
& de  graines  étrangères , & plus  le  boifleau  eft  pefant  : au 
contraire  le  poids  diminue  quand  les  grains  font  imparfaits, 
petits,  mal  nourris,  l’écorce  épaifle,  Ôc  pardeflus  tout  cela, 
mêlés  de  mauvaifes  femences. 

Les  Cultivateurs  ne  manqueront  pas  de  fe  récrier  fur  la  perte 
qu’ils  en  foulTriroient  ; mais  qu’ils  imputent  cette  perte  légère 
à leur  négligence.  S’ils  avoient  foin  de  faire  des  folTés  pour 
égoutter  leurs  terres,  & les  garantir  du  féjour  des  eaux  pen- 
dant l’hiver  -,  s’ils  faifoient  , dans  la  faifon  convenable , des 

R r r ij 
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labours  proforrds  pour  déraciner  les  mauvaifes  herbes , & affez 
répétés  pour  ameublir  la  terre , enlbrte  que  les  racines  du 
grain  puiffent  y pénétrer  à la  profondeur  d’un  pied  j s’ils  ne 
conduifoient  fur  leurs  champs  que  du  fumier  bien  confommé  , 
& des  engrais  propres  à réchauffer  les  terres  froides  & à ameu- 
blir les  argilleufes  j s’ils  mettoient  en  terre,  dans  le  temps 
convenable , des  femences  bien  mûres , bien  choifîes  , bien 
nettoyées  & de  bonne  qualité  ; s’ils  n’épuifoient  pas  la  fertilité 
de  la  terre  par  une  trop  grande  quantité  de  femences,  enforte 
que  les  tuyaux  fe  forment  feulement  & qu’il  n’y  a fur  la  plupart 
ni  épis  ni  grains , la  paille  feule  ayant  confumé  toute  la  force 
nourricière  du  fol,  &c.  Si  les  Cultivateurs fuivoient  ces  principes, 
qui  font  (impies,  faciles  & à la  portée  des  moins  inftruits, 
ils  auToient  d’abondantes  récoltes , ne  recueilleroient  que  des 
grains  d’un  poids  très-recevable,  & n’enverroient  plus  des 
marchandifes  de  rebut  dans  les  Villes  où  l’on  fait  argent 
de  tout  ce  qu’on  y préfènte  , parce  que.  l’on  y mefure  au 
boiffeau  , fans  s’embarraffer  du  poids.  Ainfi , en  fuppofant 
une  mefure  de  grains,  qui,  par  la  feule  différence  de  qua- 
lités , fe  trouve  fouvent  pefer  de  41  à 48  livres , quel  tort 
feroit-on  aux  Cultivateurs  , en  ne  recevant  dans  les  marchés 
que  des  grains  pefans  4^  à 46  livres  , & en  fixant  fur  ce 
pied  le  prix  des  marchés  ? Ce  feroit  un  moyen  infaillible  pour 
forcer  à ne  vendre  que  du  grain  pefant,  bien  net  & de  bonne 
qualité. 

Par  le  moyen  du  poids,  \me  famille  bien  réglée  peut  cal- 
culer précifément,  & fixer  avec  exafHtude  fa  confommation 
journalière  en  pain.  On  peut  fe  régler  là-deflùs  pour  l’achat 
du  grain,  pour  prévenir  les  fraudes  du  Meûnier  & du  Bou- 
langer, comme  on  l’a  fait  en  plufieurs  Contrées  d’Allemagne. 
Sans  cette  précaution,  comment  fe  garantir  des  déprédations 
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des  Domeftiques  infidèles  , à qui  l’on  remet  tant  de  mefures 
de  grains  ou  de  farines  , & qui  vous  rendent  tant  de  pièces 
de  pain,  fans  qu’il  foit  poflible  d’établir  un  rapport  entre  les 
unes  & les  autres?  Comment  échapper  à la  mauvaife  foi  du 
Meûnier,  qui  rendra  30  livres  de  farine  pour  une  mefure  de 
grain,  tandis  qu’il  devroit  en  livrer  36  & 40  livres,  même  en 
diminuant  les  ifiues  & le  droit  de  mouture  ? Il  faut  pouvoir 
le  contraindre  à rendre  un  certain  poids  en  farine,  que  l’on 
fait  certainement  être  produite  par  une  mefure  de  grains.  En 
divers  ëndroits  de  la  Haute-Saxe , le  Meûnier  fait  prendre  le 
grain  chez  les  Particuliers  par  fes  Valets,  qui  le  conduifent  au 
poids  public  ; ce  n’eft  qu’après  cette  précaution  qu’il  lui  eft 
permis  de  le  faire  tranfporter  au  moulin.  La  farine  & le  fon 
qui  en  proviennent  font  reconduits  au  poids  public,  on  l’y 
pefe  de  nouveau  ; & fi  le  poids  s’y  trouve , fuivant  le  tarif  du 
produit  réglé  par  des  effais  exaêls , on  l’enrégiftre , & le  Garçon 
Meûnier  livre  la  marchandife  au  Propriétaire  qui  paie  un  petit 
droit  pour  le  pefage.  Afin  de  pouvoir  bonifier  le  déchet  qui 
peut  fe  trouver,  le  Meûnier  entretient  toujours  dans  le  lieu  du 
poids  une  caiffe  de  farine  dont  l’InTpeffeur  tire  ce  qui  eft  né- 
cefTaire  pour  compléter  le  poids  s’il  fe  trouve  du  défaut  i & 
s’il  arrive  au  contraire  qu’il  y ait  du  bon,  l’Infpefteur  le  retire 
des  facs,  & le  verfe  dans  la  caiffe,  &c.  Malgré  ces  fages 
précautions , on  voit  fouvent  qu’un  fac  pefe  moins  qu’il  ne 
faut  : combien  eft-il  donc  facile  que  le  Particulier  fe  trouve 
léfé  dans  les  Villes  où  le  Meûnier  n’a  pas  à redouter  l’examen 
de  la  balance? 


Chap.  VIL 


Mais  quand  il  feroit  poffible  d’éviter  la  fraude,  en  achetant 
à la  mefure  ; quand  on  pourroit  fe  garantir  sûrement  des 
fourberies  du  Meûnier  & de  fes  Gens  ; comment , fl  l’on  ne 
prend  pas  le  fage  parti  de  pefer  le  grain  & la  farine , & d’en 
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fixer  le  produit  en  pain  par  des  eflais  juridiques  , comment 

CiiAP.  VII.  échapper  à l’adrelTe  frauduleufe  du  Boulanger  & de  les  Gar- 
£ut!iUrmens  C’cft  C6  oue  nous  examinerons  au  Traité  de  la  Boulan- 

& le  com- 
moyen  le 

Art.  VIII.  plus  certain  de  prévenir  tous  les  inconvéniens  & tous  les  abus 
Rifiemens  fi-  qui  fourmillcnt  dans  cette  branche  de  la  Police  des  Villes. 
"jT/* L’épargne  de  la  denrée,  & un  plus  fort  produit  en  farine  & 
'•'f  • çri  pain  , ne  font  pas  les  fculs  avantages  que  l’on  retire  de  la 

méthode  économique , comme  on  va  le  voir  dans  l’article  fuivant. 

Article  IX. 

Réjumé  des  avantages  de  la  mouture  économique. 


tciincm^ut  <n  gcric  , cu  parlant  des  abus.  La  mouture  économique 
vincîsT&c."’  des  farines  en  détail  qu’elle  favorife,  eft  le 


Art.  IX.  Il  feroit  fuperflu  fans  doute  de  démontrer  les  avantages  de 
avjiugiiJu  n^outure  économique,  à ceux  qui  auront  pris  la  peine  de  lire 
tr.outu,c econo-  ce  chapitre  & les  précédens  , & d’en  pefer  les  raifons  : fi,  après 
avoir  comparé  les  expériences  & les  réfultats  qui  y font  rap- 
portés , les  avantages  de  la  nouvelle  maniéré  de  moudre  ne  leur 
paroiflent  pas  évidens  & fans  réplique,  nous  les  mettrons  au 
rang  de  ceux  qu’un  intérêt  perfonnel  oblige  de  fermer  les  yeux 
à la  lumière  , & qu’il  eft  inutile  de  chercher  à convaincre.  Nous 
fuppofons  donc  ces  avantages  démontrés,  & il  ne  s’agit  plus 
que  de  les  raftembler  fous  un  même  point  de  vue  , comme 
autant  de  corollaires  déduits  de  principes  évidens , & appuyés 
par  des  faits  & des  expériences  authentiques. 

C’eft  un  principe  certain , qu’on  ne  peut  obtenir  de  belles  fa- 
rines, ni  par  confequent  de  bon  pain,  que  par  l’emploi  de 
bons  grains  bien  choifis , bien  nettoyés , bien  purges  de  toutes 
faletés  & de  toutes  femences  étrangères  nuifibles  à la  beauté 
& à la  falubrité  du  pain.  Un  autre  principe  également  certain  , 
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eft  que  pour  avoir  plus  de  farine  d’une  meme  quantité  de 
grains,  8c  pour  l’avoir  bonne,  il  ne  fuffit  pas  de  la  paflTer  par 
plufieurs  bluteaux  pour  la  féparer  des  fons  8c  recoupes  ; il 
faut  auffi  que  toutes  les  parties  en  foient  également  moulues  8c 
dilatées  fous  les  meules;  ce  qui  ne  fe  peut  faire  que  par  le  ren- 
grénage  des  gruaux  ou  petites  parties  que  la  première  mouture 
n’a  pu  atteindre.  En  effet,  lî  l’on  veut  moudre  tout  le  grain  en 
une  feule  fois , comme  on  le  pratique  dans  les  moutures  ordi- 
naires , il  faut  rapprocher  les  meules  8c  moudre  fort  ferré , pour 
qu’il  y ait  moins  de  perte  en  gruaux  , 8c  que  toutes  leurs 
parties  foient  pulvérifées  ; mais  alors  la  farine  prend  de  la  chaleur 
avec  l’odeur  de  feu  , le  goût  des  meules  8c  l’amertume  que 
la  force  8c  la  vitefle  du  moulage  lui  donnent.  D’ailleurs,  dans 
les  moutures  ferrées , les  parties  faillantes  des  meules  fe  rédui- 
fent  en  poufliere , les  farines  font  fablcufes  , le  pain  qui  en 
provient  caufe  des  indigeftions  8c  des  coliques  afTreufes.  D’un 
autre  côté,  fi  le  grain  eft  fec , les  meules  trop  rapprochées 
pulvérifent  en  même  temps  des  particules  de  fon  , ce  qui  rougit 
la  farine;  fi  au  contraire  le  bled  n’cfl  pas  bien  fec,  il  fe  met 
en  pâte  , les  meules  s’engraiffent , les  farines  font  mal  fabri- 
quées , les  fons  mal  écurés  ; 8c  il  fuit  de-là  qu’un  des  plus  grands 
inconvéniens  des  moutures  ordinaires , eft  d’être  trop  ferrées , 
trop  fortes  , 8c  d’échauffer  la  farine  par  le  frottement  qui,  joint 
à la  preffion  énorme  de  la  meule , fait  fortir  l’huile  du  grain 
8c  le  décompofe  : il  faut  donc  moudre  un  peu  lâche  8c  rondé- 
ment,  pour  que  la  mouture  ne  foit  point  échauffante.  Mais  en 
évitant  cet  inconvénient  , les  moutures  ordinaires  retombent 
dans  un  autre.  Les  meules  piquées  grofïïcrement  , 8c  n’étant 
pas  ferrées  , les  petites  parties  les  plus  dures  du  grain  , 8c  prin- 
cipalement les  germes  8c  les  gruaux  , fe  logent  dans  les  cavités, 
échappent  à la  meule,  8c  fortent  avec  les  recoupes  8c  les  fons 


Chap.  vu. 

Etahlijfe.nens 
de  /a  mouture 
économique  en 
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Art.  IX. 
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■ dans  les  bluteries , ce  qui  occafionne  un  déchet  confidérabfe. 

La  méthode  économique  eft  la  feule  qui  remplilTe  toutes  les 
de  U future  conditions  d’une  bonne  mouture,  d’après  les  deux  principes 

î/3rc  qi’o"  *«"■  «‘■«pofa- 

vinees,  fi>f.  |o.  £e  PREMIER  AVANTAGE  de  la  mouture  économique 
Art.  IX.  gft  Je  bien  purger  les  grains  avant  de  les  moudre  & d’en  fé- 
parer  par  les  machines,  les  pierres,  la  terre,  les  ordures,  la 
meutare  écono-  poufficre  & les  mauvaifes  graines  nuilibles  à la  beauté  & à la 
falubrité  des  farines  & du  pain.  Nous  avons  déjà  obfervé  plu- 
fieurs  fois , & dans  plufieurs  Ouvrages , que  le  pain  , cet  ali- 
ment journalier  qui  fait  notre  nourriture  habituelle  , & qui  iè 
convertit  dans  notre  propre  fubUance , peut  occafionncr  plu- 
fieurs  fortes  de  maladies , lorfqu’il  ell  mal  conditionné  ou  fait 
de  farines  altérées.  Mais  on  a beau  le  répéter  j c’eft  la  voix 
qui  crie  dans  le  défert  : vox  chmamis  in  defeno.  On  ne  lit  point 
les  Ouvrages  économiques  , ni  ceux  qui  traitent  des  plus  chers 
intérêts  de  l’homme  naturellement  efclave  de  la  routine  des 
préjugés  8f  de  l’ignorance.  N’importe  : les  Auteurs , qui  confa- 
crent  leurs  veilles  à l’utilité  publique , n’en  doivent  pas  moins 
remplir  cette  tâche  pénible  , quelque  foit  l’indifférence  ou 
même  l’ingratitude  dont  on  paie  leurs  fervices  & leurs  travaux. 
Ce  qui  ne  fe  fait  point  aujourd’hui  peut  fe  faire  un  jour , & 
l’efpérance  d’être  utile  quelque  jour  à la  Société , eft  la  récom- 
penfe  la  plus  noble  d’un  grand  cœur. 

Répétons  donc  ce  que  nous  avons  déjà  dit  ailleurs,  que  le 
pain  eft,  après  l’air , la  caufe  la  plus  commune  des  maladies 
épidémiques , lorfqu’il  eft  d’une  mauvaife  qualité,  foit  parce 
qu’il  a été  mal  préparé  & pétri  avec  de  mauvaife  eau,  foit 
parce  qu’il  a été  fait  de  farines  gâtées , foit  parce  que  les  grains 
ont  été  employés  nouveaux  ou  trop  vieux,  ou  remplis  d’infeéles, 
ou  mêlés  d’ivroie,  d’ergot,  de  nielle,  de  charbon,  ou  lorfque 

ces 
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ces  grains  ont  eu  trop  d’humidité , ou  lorfqu’ils  ont  été  échauffés.  ^ ‘ 

On  fait  qu’aptes  les  années  pluvieufes , le  mauvais  pain  , fur-  *î"*'’!^**' 

ii*i  •*  EtahitJjemens 

tout  celui  de  feigle , caufe  des  maladies  de  corruption , comme  de  u mouture 
le  feorbut , la  galle , la  diffenterie  ; que  l’ergot , plus  commun 
dans  les  années  humides , engendre  une  gangrené  feche  ; que  les  *"■««*  6-<r. 
bleds  mouchetés  & charbonnés  occafionnent  la  putridité  dont  ils 
fourniffent  le  premier  levain,  &c.  Telles  font  les  caufes  les  plus  avui{ug!sd!u 
générales  des  maladies  épidémiques  , lorfque  la  mauvaife  qualité 
des  alimens  procédé  des  grains  récoltés , parce  que  c’eff  la  nour- 
riture la  plus  univerfelle.  11  eff  donc  du  devoir  des  Officiers 
de  Police,  non-feulement  d’affurer  l’abondance  de  cette  denrée, 
qui  fait  la  vie  du  Peuple , mais  encore  de  veiller  à ce  que  les 
Boulangers  qui  la  fabriquent  en  pain , n’emploient  que  des 
farines  de  bonne  qualité  ; mais  c’eft  parler  à des  fourds  ; 

Aures  hahent  & non  audiunt  ,•  oculos  habent  & non  vident  ; 
manus  habent 

M.  Parmentier  (i),  qui  annonce  un  Ouvrage  fur  la  Boulangerie, 


( I ) Nous  devons  à cet  Ecrivain 
laborieux  & bon  Chymifte  , un 
grand  nombre  d'ouvrages  utiles , & 
il  mérite  les  plus  grands  éloges  pour 
avoir  porté  le  flambeau  de  l’expé- 
rience, de,robfervation  & de  l’ana- 
lyfefur  les  lubflances  alimentaires, 
d’où  dépendent  la  vie  & la  fanté  de 
l’homme.  Sans  rien  diminuer  de 
l'opinion  qu’on  doit  avoir  de  cet 
eflimable  Auteur , on  peut  lui  repro- 
cher qu’il  accorde  peut  - être  trop 
aux  produits  de  l’analyfe  chymique , 
pour  en  tirer  des  conféquences  qui 
le  condiiifent  fouvent  à contredire 
les  idées  reçues.  Il  a beaucoup  écrit 
pour  prouver , contre  le  fentiment 
Tome  II, 


d’une  foule  de  Médecins  & d’Obfer- 
vateurs , que  l’ufagc  des  bleds  ergo- 
tés  n’eft  point  dangereux.  Mais  fi 
l’ergot  eft  une  galle  infcâc , comme 
le  dit  M.  l’Abbé  Fontana,  & dont  les 
filets  qui  le  compofent  font  autant 
de  petits  ferpens  qui  reprennent  vie 
toutes  les  fois  qu’on  les  met  dans 
l’humidité;  fi  l’ergot  eft  contagieux, 
comme  fes  expériences  le  prouvent, 
qui  ofera  alTurer  que  fon  ulage  dans 
le  pain  n’eft  pas  nuifible,  fi  ce  n’eft 
celui  qui  aura  vécu  pendant  fix  mois 
uniquement  de  bleds  ergotés  fans  en 
être  incommodé.  (Voyez  ci-devant 
chapitre  i,n.  4,  page  14),  dans 
une  dilTertatioR  fur  la  falubriü  des 
S SS 
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■ auquel  il  travaille  par  ordre  du  Gouvernement , & qui  en  a 

Chap.  VII.  déjà  publié  un  extrait  fous  le  titre  d'Avis  aux  bonnes  Ménagères  y 
EtMiJfcmens  meilleure  maniéré  de  faire  le  pain  , commence  cet  Avis 

Ot  U mouture  J 


^coromiifue  en  ■ ' n 

difertntts  Pre-  ^ Parmentier  aflure 

Vinces»  &c,  . 1 • • *i*i 

que  les  eaux  de  cette  nviere , puilccs 
Art.  XI.  au  centre  de  Paris,  où  elle  reçoit 
Réfumé  dts  toutes  lortcs  d’immondices  qu’on  y 
tvantjgfs  Jtla  jette,  OU  qui  y font  entraiiiées  par 
les  niiffeaux  & les  égouts,  font  les 
* plus  légères , les  plus  agréables  & les 

plus  falubres  de  toutes  celles  qui 
exiftent  dans  le  Royaume  ; & il 
s’élève  fortement  contre  tous  les 
projets  imaginés  pour  dépurer  l’eau 
de  la  Seine , qui , félon  lui , n’a  pas 
befoin  de  l’être  , & qui  ne  peut  l’être 
qu’aux  dépens  de  la  bonté.  Nous 
examineronsce  fentiment  dans  notre 
Hijloire  de  Paris.  M.  Parmentier 
avance,  contre  le  fentiment  de  Bec- 
cari  & de  la  plupart  des  Médecins  , 
que  l’amidon  eft  la  feule  partie  nutri- 
tive des  grains  & des  plantes  ; que 
les  fels  elfentiels,  le  mucilage,  la 
matière  glutineufe,  les  huiles,  les 
efprits  ne  font  point  alimenteux.  Il 
aliiire  dans  fon  examen  des  pommes 
de  terre , que  le  pain  fait  de  toutes 
farines  , fans  en  ôter  les  fons,  eft 
nuifible  à la  fantc  ; que  le  fon  qui 
fe  trouve  dans  le  pain  de  munition, 
attire  l’humidité  de  l’air  ; qu’il  s’al- 
tère ailëmcnt , & communique  bien- 
tôt ce  défaut  à la  totalité  du  pain; 
que  cette  altération  qui  vife  à la 
putridité,  peut  devenir  le  germe  de 
maladies  très-dangereufes  ; qu’il  a 
fouvent  été  témoin  à l’Armée,  des 
accidens  qui  en  font  les  fuites  , ce 
qui  mériteroit  l’attention  du  Gouver- 
aement  , &c.  Cependant  l’ancien- . . 


neté  de  l’ufagedu  pain  de  munition, 
celui  des  Hôpitaux  , celui  des  Pau- 
vres, qui  n’eft  prefque  compoféque 
de  fons  & recoupes , celui  des  Ha- 
bitans  de  la  campagne  où  le  fon 
relie  tout  entier,  & fe  trouve  en 
quantité , à caufe  des  petits  grains 
fonneux  dont  le  Payfan  fait  ufage  , 
femblcnt  dépofer  contre  le  fenti- 
ment de  l’Auteur.  Le  favant  Hof- 
fmann attelle  même  que  la  fanté 
robulle  des  Allemands  vient  de  l’ii- 
fage  du  gros  pain , connu  Ions  le 
nom  de  ion  pernicket , où  le  fon  fe 
trouve  tout  entier.  Aujourd’hui  M. 
Parmentier  foutient  dans  fon  avis 
aux  bonttes  Ménagères , que  toutes 
les  efpeces  de  bled  peuvent  égale- 
ment fournir  de  bon  pain  ; que  la 
nielle , l’ivroie  St  autres  maiivaifcs 
graines,  ne  font  point  nuilibles  à la 
ialiibrité  du  pain  , Stc.  Src.  Ce  para- 
doxe rappelle  celui  de  M.  Maupin, 
qui  prétend  qu’avec  toutes  Ibrtes  de 
raifins  , fans  dillinélion  d’efpeces, 
dans  tous  les  climats  , même  en 
Brie  St  en  Normandie  , quelque  foit 
la  récolte  verte  ou  mûre  , on  peut, 
à l’aide  de  fes  procédés  renouvelles 
des  Grecs  y faire  d’aulli  bons  vins 
que  ceux  des  meilleurs  crûs  de  Boui^ 
gogne  Si  de  Champagne.  Ce  qu’il 
y a de  plus  étonnant , c’ell  que  ce 
charlatanifmc  trouve  des  Prôneurs 
parmi  les  prétendus  Savans  , qui 
veulent  tout  favoir  làns  rien  appror 
fondir. 
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par  une  propofition  que  nous  avons  peine  à admettre.  « toutes  ~ 

» les  efpeces  de  bled  (dit-il,  pages  j &6)  peuvent  égale- ''H- 

» ment  donner  de  bon  pain les  bleds  médiocres  font  plus  df‘u  ‘m2‘ur, 

y>  chétifs,  plus  légers,  & prefque  toujours  mélangés  defeigle, 

» d’orge  , de  nielle  , d’ivroie , de  rougeolle , de  pois  gras , vincet,  &c. 

» qui  colorent  & la  farine,  rendent  le  pain  bis,yâ.7J  Art.  ix. 

» pourtant  nuire  à fa  falubnté } » il  nous  paroît  au  contraire 

que  ces  mauvaifes  graines , loin  de  diminuer  la  farine , en  aug-  '"«“«"t  «on»- 

mentent  la  quantité  , mais  qu’elles  altèrent  fenfiblement  la 

qualité  du  pain , qu  elles  le  rendent  amer  & mal  fain.  Voyez 

ce  qui  a été  ci-devant  dit  de  l’ivroie , la  rougeolle  , la  cloque, 

&c.  D’ailleurs , on  ne  peut  nie^  que  les  infeftes  & les  vers  à 
grains , les  teignes , la  nielle , le  charbon , l’ergot , la  pouflSere, 
les  pierres , la  terre  & autres  faletés  qui  fe  trouvent  ordinaire- 
ment mélangées  avec  les  mauvaifes  graines  dans  les  bleds  de 
la  dernicre  clafle , ne  foient  des  fubftances  nuifibles  à la  fanté. 

Il  eft  donc  bien  important  de  purger  les  grains  avant  de  les 
moudre , & c’eft  ce  qu’opere  fans  frais  la  mouture  économique, 
par  le  moyen  des  machines  que  les  rouages  du  moulin  mettent 
en  mouvement.  On  en  peut  dire  autant  fur  le  cAo/x  des  bleds  ; 
fur  /e  temps  de  les  employer  à propos  dans  leur  vrai  point  de 
produéHon  j fur  le  mélange  de  différens  crûs  propre  à produire 
de  meilleure  farine  & en  plus  grande  quantité } fur  la  nécelTité 
de  diftinguer,  par  le  moyen  des  différens  cribles  , les  première, 
fécondé  & troifieme  qualités,  qui  font  toujours  confondues  dans 
les  achats  de  bleds  en  greffes  maffes,  &c.  fans  ces  attentions 
préliminaires , on  ne  peut  fe  flatter  d’obtenir  de  belles  marchan- 
difes.  La  mouture  économique,  telle  que  nous  l’avons  enfeignée, 
eft  celle  qui  fait  le  mieux  manœuvrer  les  grains,  & qui  remplit 
toutes  les  condirions  dont  on  vient  de  parler.  (Voyez  ci-devant 
ch.  I,  art.  II , ch.  III , art.  1 & II,  & ch.  V,  art.  I. 

Sss  ij 
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1».  Le  second  avantage  de  la  mouture  économique 
confifte  en  ce  quelle  neft  point  brûlante  & ferrée  comme  les 
moutures  ordinaires,  & en  ce  que  la  farine  plus  fraîche  ne 
perd  pas  fon  huile  & le  goût  de  fruit  qu’elle  doit  avoir.  D’ail- 
leurs, toutes  les  parties  du  bled  étant  rengrenées  féparément , 
les  farines  plus  dilatées  , prennent  plus  d’air  & d’eau  au 
pétrin , & donnent  par  conféquent  plus  de  pain  & de  meilleure 
qualité.  En  effet,  on  commence  par  moudre  plus  haut  que 
dans  les  moutures  ordinaires  ; on  dirige  le  moulin , ou  plutôt 
la  meule  tournante,  pour  aller  plus  gai,  c’eft-à-dire  , plus 
Icftement , afin  de  n’enlever  que  les  pellicules , comme  on  fait 
pour  l’épointage  dans  les  moutures  allemandes  : au  moyen  de 
quoi  l’air  étant  moins  preffé  , moins  étouffé  fous  les  meules, 
il  s’y  échauffe  moins.  Le  grain  concaffé  fait  plus  de  gruaux, 
& la  première  farine  de  bled,  qui  eft  la  partie  la  plus  tendre, 
la  plus  douce,.  & qui  vient  principalement  de  l’intérieur  du 
grain  lorfqu’il  eft  fec , ne  prend  ni  la  chaleur  , ni  l’odeur , 
ni  le  goût  des  meules  j elle  conferve  toute  fon  huile } elle  eft 
pure  & fans  mélange  de  fon  , qui  paffe  en  entier  avec  les  gruaux 
dans  le  dodinage  qui  les  fépare. 

Après  cette  première  opération.,  on  répété  plufieurs  fois  la 
mouture  , félon  la  qualité  & le  produit  des  gruaux  qui  ont 
été  féparés  par  les  diverfes  étamines  du  dodinage,  ou  les  gazes 
de  la  bluterie  cylindrique.  Alors  on  tient  la  meule  plus  ou 
moins  bas,  félon  la  groffeur  des  gruaux,  & par  cette  méthode 
chaque  partie  eft  pulvérifée  également  & convenablement, 
fans  s’échauffer  & fuivant  le  degré  de  rapprochement  qui  con- 
vient à chacune  d’elles.  L’habileté  du  Meûnier  confifte  à moudre 
de  façon  que  fa  farine  ne  foir  poinr  chaude;  car  plus  les  meules 
travaillent  la  farine,  plus  elles  en  altèrent  la  qualité  : elles 
lui  font  perdre  fon  propre  goût  pour  prendre  l’odeur  de. 
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la  pierre  échauffée  par  le  frottement,  comme  il  arrive  dans  les 
moutures  ordinaires  qui  veulent  tirer  tout  le  produit  des  grains 
par  un  feul  moulage.  Les  procès-verbaux  de  comparaifon  des 
moutures  économiques  ont  conftaté  que , pendant  le  cours  des 
expériences,  la  farine  efl;  fortie  conftamment  fraîche  de  ùeffous 
les  meules , & que  celle  des  moutures  ordinaires  étoit  brûlante. 
Moudre  rondément  & à différentes  fois , félon  la  qualité  des 
grains  & gruaux,  fans  échauffer  la  farine,  enlever  l’écorce  & 
les  pellicules  du  grain,  & conduire  le  blutage  de  manière  à 
en  féparer  exaftement  les  moindres  parcelles  de  fon  (1),  c’eff 


Chap.  vil 
Etablijjfimens 
dt  U mouiorc 
économique  en 
differgntes  Pr<f- 
tinceSf  6^c. 

Art.  IX. 

Réfumé  des 
avant  j^es  de  la 
mouturt  éeoro^ 
mique. 


(i)  M.  Sage,  très -habile  Chy- 
inine , & digne  de  la  réputation  dont 
il  jouit , n’avoit  fans  doute  aucune 
connoiflance  des  procédés  de  la 
mouture  économiqiie  & de  fes  ré- 
hiltats , lorfqu'il  amirc  un  peu  légè- 
rement que  l’augmentation  de  fon 
produit  en  farine  8t  en  pain  ne  fe 
fait  qu’aux  dépens  du  fon.  On  eft 
fiirpris  de  trouver  dans  fon  Anatyfe 
des  Bleds , page  1 de  fon  avertifle- 
ment,  cette  alfertion  hafardée , avec 
un  ton  de  confiance , qui , de  la  part 
d’un  homme  célébré , pourroit  faire 
tort  à la  mouture  économique , fi  on 
ne  fe  hâtoit  de  relever  cette  erreur. 
Ce  fa  vant  Chymifte  avoir  pour  objet 
de  détruire  les  craintes  infpirées  par 
un  Mémoire  de  M.  Parmentier,  fur 
les  effets  pernicieux  de  C ufeige  du  fon 
dans  le  pain.  Voici  la  phrafe  de  M. 
Sage  : « Quoique  les  expériences  & 
>*  les  obfervations  prétendues  rap- 
r>  portées  dans  ce  Mémoire,  ne 
» fulTent  rien  moins  que  concluan- 
y>  tes  ; néanmoins  les  conféquences 
n d'une  femblable  alTertion,  encore 


» que  dénuée  de  toute  prouve  ÿ 
» étoient  trop  importantes  par  elles- 

» mêmes,  pour  ne  pas  fixer  l’at- 
» tendon  du  Miniftre  , puifque  le 
» pain  des  Troupes  eft  fait  avec  la 
» farine  & tout  le  fon  des  grain» 
» qu’on  fait  entrer  dans  fa  corn- 
» pofuion.  D’un  autre  côté,  l’an- 
» cienneté  de  l’ufage  du  pain  de  mu-- 
» nirion  dépofoit  contre  l’Auteur 
» du  Mémoire , & la  mouture  icono- 
» miqne  paroiffoit  bien  propre  à raffir- 
» rer  le  Minijlre,  puif qu'on  a donne 
« des  éloges  multipliés  à cette  décou- 
» verte,  QUI  N’esT  QUE  L’aRT  DE 
» FAIRE  ENTRER  DANS  EE  PAIN 
« LE  PLUS  POSSIBLE  DES  PARTIES 
» QUI  CONSTITUENT  LE  SON  , &c.  ,»• 
Bien  loin  delà,  le  mérite  de  cette 
découverte  confifte  précifément  à. 
tailler  les  meules , & à les  monter  de 
manière  à enlever  l’écorce  & les 
pelliailes  du  grain,  pour  drer  par 
le  bluteau  toute  la  fubftancc  fhri- 
neufe , fans  aucun  mélange  de  fon.- 
Le  bénéfice  d’augment;  don  de  pro- 
duit ne  vient  que  de  ce  qu’il  ne  reftç 
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Tunique  moyen  de  s’affurer  de  la  qualité  & de  la  quantité  du 
produit,  & ceft  ce  qu’opere  la  méthode  économique.  (Voyez 
ci-devant  le  chap.  V.) 

3°.  Le  TROISIEME  AVANTAGE  cll  Taugmcntation  du 


aucune  farine  adhérente  au  fon , 
comme  dans  les  autres  moutures. 
Il  eft  vrai,  que  dans  quelque  cas, 
lorfqu’il  s’agit  des  fcigles  ou  des  or- 
ges, ou  lorfque  les  grains  font  fort 
humides , ou  lorfqu  on  veut  forcer 
le  produit,  comme  dans  les  moutures 
lyonnoife  & faxonne,  pour  avoir 
une  plus  grande  quantité  de  pain 
bis , on  fait  reparfer  les  fons  fous 
la  meule,  afin  d'en  tirer  la  farine 
adhérente  ; alors  les  particules  les 
plus  fines  du  fon  remoulu  peuvent 
pafTer  par  des  bluteaux  plus  ronds  ; 
mais  dans  ces  cas , ce  n’eft  plus  la 
véritable  mouture  économique  dont 
le  mérite , comme  on  1 a déjà  dit , 
confiée  à tirer  tout  à blanc,  fans 
aucun  mélange  de  fon  ; enforte  que 
fi , dans  une  livre  de  bled , il  y a 
quatre  onces  de  gros  & petits  fons, 
cette  méthode  tire  net  douze  onces 
de  pure  farine.  Ceft  par  la  môme 
raiion  que,  dans  la  méthode  éco- 
nomique, il  ne  fe  trouve  aucun 
bis-blanc  : tout  y eft  pain  blanc, 
parfaitement  épuré  de  fon.  U ne  faut 
donc  pas  croire  ce  que  M.  Sage  dit 
ailleurs,  pages  P®.  & 3*  de  l’Ana- 
lyfe  des  Bleds , que  la  farine  pro- 
venue de  la  mouture  économique , 
contient  toujours  du  fon  ; c’eft  dans 
les  autres  mounires , où  les  meules 
groftiérement  taillées,  coupent  les 
grains  & hachent  les  Ions , qu'il  doit 
s’en  trouver  dans  les  farines.  M. 


Parmentier , dans  fa  réponfe  à M. 
Sage,  n’a  pas  manqué  de  le  relever 
fur  cet  article.  Voici  fes  termes: 
« M.  Sage  n’admet  de  fon  que  dans 
» la  farine  qui  réfulte  de  la  mouture 
» économique , & j’en  fuis  caufe  en 
» partie,  parce  qu’à  la  page  130  de 
» mon  examen  des  Pommes  de  terre, 
» j’ai  avancé  que  dans  la  mouture 
» économique  on  avoit  davantage 
M de  fon  dans  la  farine.  Une  étude 
» plus  approfondiede  cette  méthode 
» de  moudre , & la  comparaifon  que 
» j’ai  eu  occaiion  de  faire  de  fes  pro- 
» duits  avec  les  autres  mounires , 
» me  font  donner  la  préférence  à 
» celle  par  économie  ; fai  vu  iT  ail- 
» leurs  tous  Us  details  qui  concernent 
» celte  opération  dans  un  Ouvrage 
» dont  le  Roi  vient  tT agréer  la  dédi- 
» cace  ( c’eft  notre  premier  volume  ) 
» où  l’on  prouve  que  loin  que  ce  fait 
» r art  de  faire  manger  le  fon  avec 
» la  farine,  c’étoit  au  contraire  l’art 
» de  faire  la  plus  belle  farine , d’en 
» tirer  la  plus  grande  quantité  pofti- 
» ble  , d’écurer  les  fons  fans  les 
*>  réduire  en  poudre,  & de  les  fé- 
» parer  des  farines  par  une  bonne 
» bluterie.  J’avoue  que  je  m’étois 
» trompé  à cet  égard  : j’invite  M. 
» Sage,  qui  a copié  mon  erreur,  à 
» en  faire  autant  lorfqu’il  publiera 
»*  une  nouvelle  édition  de  fon  Mé- 
» moire.  Errare  humanum  ejl  », 
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produit  en  farine  & en  pain.  Il  y a des  Pays  où  la  mouture 
ruftique  ne  retire  d’un  fetier  de  bled  que  8o  à 90  livres  de 
farine,  & 150  à i6o  livres  de  fon,  tandis  qu’on  en  peut  tirer 
par  la  mouture  économique  de  17 j à 180  livres  de  farines; 
& par  la  méthode  encore  plus  économique , dite  mouture  lyon- 
/ïo/y« , jufqu’à  195  & même  200  livres  de  farines.  La  mouture 
en  grolTe  & la  méridionale  ne  font  pas  fans  doute  d’audl 
grandes  pertes  que  la  ruftique  ; mais  elles  exigent  plus  de  foins 
& de  main-d’œuvre  par  les  bluteries  à la  main,  & elles 
éprouvent  toujours  un  déchet  confidérable , en  laiflant  perdre 
une  bonne  partie  des  gruaux  qu’on  abandonne  avec  le  fon  & 
les  recoupes  aux  Amidonniers  & aux  animaux,  loit  en  em- 
ployant les  gruaux  fans  être  remoulus.  La  quantité  de  bon 
pain  qu’on  a retiré  des  fons  marchands  dans  les  épreuves  de 
fons  remoulus,  faites  à Valenciennes,  à Lyon  & à Dijon  (Voyez 
ci-devant  pages  182,  348  & 372.)  prouve  fans  répliqué  la 
perte  confidérable  qui  fe  fait  dans  les  moutures  ordinaires 
comparées  aux  bénéfices  de  la  méthode  économique  qui  trouve 
à fe  bonifier  de  ce  qui  fait  la  perte  des  autres,  en  préfentant 
à l’œil  une  farine  bien  autrement  faite,  entièrement  purgée 
de  fon , & facile  à diftinguer  par  fa  qualité  & fa  blancheur. 
D’ailleurs,  on  tire  du  gruau  plus  de  farine  à proportion,  & 
une  plus  belle  farine  que  du  grain,  parce  que  le  gruau  eft 
plus  compafte  & a moins  de  fon  ou  d’écorce  que  le  grain  ; 
le  gruau  blanc  n’en  a même  pas.  On  voit  par-là  que  les  mou- 
tures ordinaires  qui  n’emploient  pas  les  gruaux , font  double 
perte.  H fera  aifé  de  comparer  la  différence  des  produits,  en 
calculant  le  rapport  qui  fe  trouve  entre  le  poids  de  chaque 
mefure  de  grain  & fon  produit  en  pain,  fuivant  les  Pays: 
on  trouvera  prefque  toujours  1 5 à 20  livres  de  moins  par 
quintal  : au  lieu  que  dans  la  mouture  économique  on  doit  au 
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— — » moins  retirer  autant  de  livres  de  pain  que  de  livres  de  grains; 

Chap.  vil  poids  pour  poids,  en  lailTant  encore  aux  Boulangers  le  profit 

Etakiijtmtiu  des  ilFucs,  qui  forment  un  objet  affez  confidérable  pour  devoir 

'A  la  mouture  . • »*»  •< 

économique  en  Icur  etre  tmputc.  Mais  li  Ion  ne  veut  point  s arrêter  a la 
blancheur  du  pain , on  pouffera  encore  le  produit  en  pain  bien 
au-delà  du  poids  du  grain  par  la  mouture  lyonnoife,  & l’on 
^imé  des  aura  un  quart  en  fus. 

avantages  de  la  La  différence  des  produits  des  autres  moutures  eft  encore 

plus  fenfiblc  fur  le  feigle  & fur  1 orge  que  fur  le  froment,  parce 
que  les  deux  bouts  du  feigle  naturellement  alongé,  fec  & 
mince,  échappent  aux  meules  grofliérement  piquées,  ce  qui 
fait  un  fon  plus  chargé  de  gruaux  & plus  gros,  qu’on  nomme 
du  fon  dur  -,  enforte  que  le  déchet  dans  les  moutures  ordinaires 
eft  malheureufement  encore  plus  grand  dans  l’efpece  de  pain 
qui  fait  la  principale  nourriture  des  Pauvres.  (Voyez  le  procès- 
verbal  de  Montdidier , ci-devant  rapporté.  ) La  forme  pointue 
de  l’orge,  fa  double  écorce.  & fa  qualité  plus  pâteufe  font  encore 
moins  favorables  que  le  feigle  à la  mouture  brute  : la  rainure 
profonde  de  ce  grain  fait  qu’il  s’en  échappe  beaucoup  avec 
le  fon.  Au  lieu  de  58  livres  de  farine  que  la  mouture  ruftique 
tiroit  autrefois  d’un  fetier  d’orge,  au  rapport  de  M.  Malouin, 
la  méthode  perfeéUonnée  des  Meuniers  économes  en  fait  tirer 
jufqu’à  150  & 160  livres.  Tel  eft  donc  le  bénéfice  que  les 
Pauvres  devront  à la  mouture  économique  fur  les  grains  dont 
ils  font  le  plus  d’ufage,  lorfque  les  Magiftrats  des  Villes  vou- 
dront bien  la  faire  adopter  dans  les  moulins  fitués  dans  l’éten- 
due de  leurs  Reflbrts,  & les  Seigneurs  dans  leurs  moulins 
bannaux.  (Voyez  ci-devant  le  chap.  VI.  ) 

4».  Le  QUATRIEME  AVANTAGE  cft  Celui  qui  réfulte  de 
la  bonté  du  pain  fait  de  farines  économiques  par  l’emploi  des 
mêmes  parties  du  grain  regardées  comme  parties  de  relut  dans 

les 
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les  autres  méthodes  : ces  parties , qu’on  nomme  gruaux  dans  ^ 

la  mouture  feptentrionale , & grelUlons  dans  la  méridionale, 
paflent  dans  les  tamis  ?vec  les  recoupes  & les  Ions,  & font  * u mouiu,t 
vendues  aux  Amidonniers  ou  réfervées  pour  les  animaux  de  ‘d'g^nlti  pli. 
batfe-cour.  Quant  aux  Boulangers,  après  avoir  pris  la  fleur- 
farine  pour  faire  leur  pain  blanc , ils  mélangent  une  partie  de  • *• 

ces  gruaux  en  nature  avec  les  farines  bifes  pour  en  faire  leur 
pain  bis,  & le  furplus  pafle  a^ec  le  fon  & les  grolTes  recou-  écent-^ 
pes , ce  qui  leur  occafloniie  un  déchet  confidérable , & les  ^ * 
oblige  de  vendre  l’un  & l’autre  pain  plus  cher  au  Public. 

Ces  mêmes  gruaux  perdus  par  la  mouture  brute , en  faifant 
bénéficier  d'autant  la  mouture  économique  qui  fait  les  em* 
ployer,  rendent  encore  le  pain  qui  en  provient,  plus  favou- 
reux  , plus  nourrilTant  & de  meilleur  goût.  La  femouUy  qui 
eft  fi  nourriflante , & qui  fert  à faire  ces  pâtes  délif’ates  dont 
les  Italiens  & les  Peuples  de  nos  Provinces  méridi  nales  font 
leurs  délices,  n’ell  autre  chofe  que  du  gruau  de  froment, 
légèrement  concaflTé  & féparé  de  la  farine  & du  fon  par  divers 
faflemens.  « L’expérience  m’a  appris  (dit  M.  Malouin)  que 
» la  femoulc  ou  le  gruau  de  froment  eft  d’un  bon  ufage  pour 
» ceux  qui  n’ont  pas  le  temps , ou  qui  ne  font  pas  en  fituation 
» de  prendre  leurs  repos  à la  chaffe  ou  en  voyage.  La  femoule 
••  peut  foulagcr  la  faim  & l’ôter  j elle  foutient  les  forces , 8c 
» elle  eft  faine.  11  fulHt  d’en  mettre  de  temps  en  temps  une 
M pincée  dans  fa  bouche , 8c  de  la  mâcher  long-temps  avant 
*»  de  l’avaler.  Les  RulTes  8c  les  Tartares  portent  dans  leurs 
>*  courfes , des  grains  rôtis  ou  en  gruau  dans  un  fac , pour  fe 
H nourrir,  8c c.  » 

Si  le  gruau  de  froment,  fans  aucun  autre  apprêt,  a tant 
de  bonnes  qualités  par  lui-même , il  les  communique  néceÏÏai- 
renient  à la  farine,  lorfqu’il  eft  remoulu  8c  pulvérifé."  Ea 
Tome  II,  T tt 


Digitized  by  Google 


■^14  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
effet , le  gruau  étant  la  partie  la  plus  dure  & la  plus  feche 
du  grain , & compofée  principalement  du  germe  & de  V amande 
qui  l’entoure , elle  eft  ferme , blanche , onftueufe  & fucrée  •, 
cette  partie  eft  la  plus  nourriffante,  parce  que  c’eft  la  plus 
huileufe,  la  plus  phlogifiiquée  ^ & celle  qui  contient  le  mucilage 
doux  le  mieux  conditionné  ( i ).  Mais  comma  ces  gruaux 
, échappent  par  leur  petiteffe  au  feul  & unique  broiement  des 
moutures  ordinaires,  & qu’ils  paffent  avec  le  fon,  il  n’eft  plus 
furprenant  qu’indépendamment  de  l’augmentation  de  farine 
qu’on  gagne  par  la  mouture  économique,  le  pain  qui  en  pro- 
vient foit  infiniment  préférable,  plus  favoureux  & plus  nour- 
riffant  que  celui  des  moutures  ordinaires.  On  peut  dire  que 
les  volailles  & les  animaux  qu’on  nourrit  de  ces  gruaux  mêlés 
avec  les  fons,  mangent  toute  la  fubftance  du  grain. 

Une  des  principales  caufes  pour  lefquelles  le  germe  & les 
gruaux  rendent  le  pain  meilleur  & plus  fain , c’eft  que  ce 
font  tés  parties  les  plus  huileufes  & les  plus  onélueufes , & par 
conféquent  les  plus  difpofées  à la  fermentation  fi  néceffaire  à la 
fabrication  du  bon  pain.  La  première  farine  du  bled , ou  la  fleur  ^ 
eft  molaffe  & fans  fubftance  ; les  germes  & les  gruaux  remoulus 
fervent  à la  foutenir  & à lui  donner  du  corps } en  mâchant  un 


( 1 ) Le  mucilage , ( mot  qiri  vient  de  la  Vigne  & des  Vins , ime  dé/înl- 
du  latin  mucus)  eft  une  fubAance  don  plus  complette  du  corps  mu- 
analogue  aux  gommes  végétales  ou  queux,  & fcs  différentes  eipeces, 
aux  gelées  animales.  Le  corps  mu-  comme  le  miujueux  faeU  ou  infipide, 
queux  végétal , lorfquH  eû  defféché,  X acide  ou  aigre , Xaujlere  ou  âpre , le 
le  diifingue  par  la  propnété  de  s'adi-  muqueux  doux  ou  fucré.  Nous  ne 
milcr  l'eau  , de  maniéré  à confhtuer  faifons  qu'indiquer  ici  la  définition , 
avec  elle  une  efpece  de  gelée  tenace  c’eft  dans  le  chapitre  fuivant  de  l'a- 
(/e/i/<i)&vifqueure,&parraptitude  nalyfe  chymique  des  Urines,  que 
â la  fermentation  vineufe.  On  peut  nous  traiterons  cette  matière  avec 
voir  dans  notre  Œnologie  ou  Traité  fétendue  qu’elle  nérite.^ 
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grain  de  bled  , on  trouve  le  côté  du  germe  plus  fucré , & 

c’eft  là  ce  qui  communique  au  pain  le  goût  & la  faveur  du  ^'***’-  ''•ï- 

fruit.  C’eft  en  même  temps  la  caufe  pour  laquelle  une  infinité 

de  perfonnes  préfèrent,  fans  le  favoir,  le  bon  pain  de  ménage  iconomiijue  m 

au  pain  des  riches;  parce  qu’il  y a plus  de  germes  & de  gruaux 

que  dans  le  dernier,  qui  n’a  que  le  mérite  de  la  blancheur,  Art.  ix. 


fans  faveur  & fans  confiftance , & qui  n’cft  compofé  que  d’eau 
& d’un  mucilage  infipide  ; le  pain  blanc  des  moutures  brutes 


en  Province  n’eft  mangeable  que  lorfqu’il  eft  frais , & que  la 
croûte  riflblée  dans  le  four  lui  communique  une  faveur  qu’il 
perd  le  lendemain. 


On  ne  peut  donc  pas  difputer  que  l’emploi  des  germes  & 
des  gruaux  remoulus  fuivant  la  méthode  économique  , ne 
rende  bien  meilleur  le  pain  qui  en  provient  ; les  meules  ayant 
une  piquure  plus  fine,  peuvent  atteindre  bien  plus  facilement 
ces  petites  parties  du  grain  que  les  meules  ordinaires.  La  farin# 
mieux  pulvérifée,  plus  dilatée,  plus  alongée , prend  plus  d’air 
& d’eau  dans  le  pêtriflage,  & le  travail  ; le  mucilage  doux 
fe  répand  par-tout;  le  pain  leve  mieux  & foifonne  davantage  > 
il  eft  mieux  fait  & plus  léger,  quoique  plus  nourriffant,  &c. 
Indépendamment  de  la  bonté  du  pain  que  procure  la  mouture 
économique,  elle  a encore  le  mérite  fingulier  de  rendre  plus 
de  pain  blanc  qu’aucune  autre,  parce  qu’eUe  tire  toutes  les 
farines  à blanc  par  l’cxafte  féparation  des  fons.  On  fe  rappelle 
que,  dans  l’effai  fait  à Bordeaux.,  fur  jzx  livres  de  froment, 
la  mouture  économique  rendit  443  livres  de  pain  blanc , tandis 
qu’on  n’en  retira,  par  la  mouture  méridionale,  que  ijy  livres 
feulement.  (Voyez  ci-devant  pages  371  & 398,  & chapitre  I. 
articles  IV.  & V.  ) 

J®.  Le  CINQUIEME  AVANTAGE  confifte  en  ce  que  les 
iarines  économiques  ne  Ibnt  point  fableufes  ni  mélangées  dg 


T tt  ij 
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particules  pierreufes,  comme  celles  des  moutures '[brutes  ; 
mélange  dangereux  qui  occafionne  une  infinité  de  maux  dont 
on  cherche  vainement  la  caufe  ailleurs.  Les  fragmens  qui  fe 
détachent  de  la  meule,  fe  trouvent  confondus  avec  les  farines  & 
ne  s’en  féparent  plus  comme  le  fonj  ils  relient  dans  le  pain, 
ce  qui  incommode  autant  les  dents , que  cela  ell  dangereux 
pour  la  famé  } ce  fable  peut  occafionner  de  violens  maux 
d’cllomac,  des  abcès  dans  les  intellins , des  flux  de  fang  , & 
enfin  la  mort.  Linné  , dans  fa  DiflTertation  de  pane  dletetico  , alTure 
que  lepainmêle  defi’agmens  de  meules,  qu’on  mange  en  plufieurs 
endroits  de  la  SuilTe  & de  la  Norvrerge,  ell  la  caufe  des  maux 
d’ellomac  , des  pefanteurs  d’entrailles  , & des  morts  fubites 
qu’on  voit  ordinairement  dans  ces  contrées.  Il  ell  difficile 
d’éviter  cet  inconvénient  dans  les  moutures  brutes , dont  les 
meules  piquées  grofficrement  & à coups  perdus  forment  des 
angles  & des  faillies  qui  fe  pulvérifent  par  la  rotation  & le 
frottement.  D’ailleurs , cette  piquure  trop  groffiere  n’ell  jamais 
propre  à faire  de  belles  farines  alongées,  parce  que  les  parties 
du  grain  haché  fe  logent  entre  les  inégalités  ou  les  creux,  & 
échappent  au  tranchant  des  parties  faillantes  de  la  meule*,  ce  qui 
rend  la  mouture  inégale. 

Le  frottement  conniiuel  de  ces  meules  en  réduit  les  parties 
tranchantes  en  pouffiere } ce  qui  entraîne  la  néceffitc  de  les 
rhabiller  plus  fouvent , parce  qu’elles  fe  polilTent  plutôt , & cet 
ufage  fourmille  d’inconvéniens.  i».  La  mouture  n’ell  bonne  que 


pendant  quelque  temps  ; 2°.  fi  les  meules  s’ufent  fi  prompte- 
ment , elles  fournilTent , comme  on  l’a  dit,  leur  pouffiere  à la 
farine , & l’alterent  ; 3®.  le  temps  employé  à les  relever  & à les 
piquer  fouvent , occafionne  le  chaumage  du  moulin  ; 4®.  les 
meules  font  bien-plutôt  ufées,  outre  qu’elles  vont  toujours  en 
diminuant  de  leur  poids^  fur  : tout  quand  on  ne  tire  pas  ces 
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meules  de  bon  lieu.  Les  unes  ne  font  pas  formées  de  même 
grain,  elles  font  pleines  de  trous , plus  dures  dans  des  endroits 
<jue  dans  d’autres , ce  qui  occafionne , avec  les  rhabillages  fans 
principes  , beaucoup  d’inégalité  dans  leur  effet.  Les  autres  font 
d’un  même  grain , à la  vérité  ; mais  ces  pierres  meulieres  trop 
tendres , fans  yeux  ou  trop  pleines , font  fades  & nonchalantes 
pour  le  travail , d’où  réiulte  une  farine  molle  , des  gruaux 
mal  féparés  , & conféquemment  un  fon  farineux  & beaucoup 
de  perle. 

La  néceflité  de  picpter  les  meules  en  rayons  égaux  & unis  , 
pour  les  rendre  propres  au  remoulage  des  germes  & gruaux  , 
fuivant  les  principes  de  la  méthode  économique , prévient  tous 
les  inconvéniens  dont  on  a parlé  , & ménage  beaucoup  plus  les 
meules  qui  travaillent  mieux  la  farine  ; les  enrainures  des  rayons 
qui  partent  des  extrémités  pour  fe  réunir  au  centre , étant  défa- 
vivées  fur  leurs  angles  par  les  marteaux  à panne , ccrafent  le 
bled  & l’évident , fans  couper  le  fon , comme  les  angles  tran- 
chans  des  meules  ordinaires  ; de  maniéré  qu’on  tire  toute  la 
htine , & que  le  fon  rcfte  net  & frifé  comme  des  oublies.  Les 
plus  petits  gruaux  font  attrapés  par  la  meule , & ne  fauroicnt 
échapper  en  dernier  travail , &c.  Les  meules  ne  forment  point 
d’angles  faillans  que  le  frottement  puifTe  pulvérifer , & il  ne 
s’en  mêle  aucun  fragment  dans  les  farines  ; d’autant  que, 
fuivant  les  principes  de  cette  méthode  , l’ouvrage  va  toujours 
en  allégeant , & n’exige  jamais  une  mouture  ferrée.  Ainfî  la 
mouture  économique , en  fe  répandant , fera  abandonner  peu  à 
peu  l’ancienne  & pernicieufe  méthode  de  piquer  les  meules  à 
l’aventure  & à coups  perdus.  (Voyez  ci-devant  ch.  II.  art.  IV. 
& V.  fur  la  maniéré  de  rhabiller  les  meules  & de  les  mettre 
en  bon  moulage.  ) 

6^.  Us  1ER  Ar^TAQE,  encore  plus  confidérable > 
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— doit  engager  à préférer  la  mouture  économique , en  ce  que  les 
Chap.  VIT.  bluteaux  étant  attachés  au  moulin  pour  bluter  la  farine  & les 
jf'îa  'ilmûû  gruaux , & pour  les  féparer  des  fons  & du  fleurage  , en  même 
jtjfr7vuPr^  temps  qu’on  moud  le  grain  & qu’on  repaflTe  les  gruaux , on 
vmees,  &c.  épargne  le  temps  & la  ntain-d’eeuvre  qui  eft  fl  coûteufe  & fl 
Art.  IX.  pénible  dans  les  autres  méthodes  -,  comme  on  peut  le  voir 
■Æ^m^sdeU  fabrication  des  farines  de  minot,  & par  tous  les  détails 

monture  ccer.0-  d’unc  blutctie  perfcftionnée , tels  qu’ils  font  t apportés  dans 
M.  Malouin.  Les  Particuliers  qui  blutent  chez  eux,  perdent 
un  temps  confidérable  à cette  occupation}  & s’ils  en  conflent 
le  foin  à des  Domefliques  négligens  ou  ignorans,  il  fe  fait 
de  grandes  évaporations , ou  il  pafTe  beaucoup  de  farines  avec 
les  fons , fl  l’on  charge  trop  les  bluteries , fl  le  mouvement 
de  la  main  efl  inégal , fl  les  gafes  & cannevas  s’engraiflent. 
D’ailleurs , quelque  foin  qu’on  apporte , la  féparation  fera  tou- 
jours imparfaite  dans  des  bluteries  qui  n’ont  qu’un  Ample 
mouvement  circulaire  fans  agitation,  &c. 

Au  contraire,  dans  la  mouture  économique,  les  bluteaux 
attachés  au  moulin  purgent  parfaitement  toutes  les  qualités  de 
^ines  des  moindres  parcelles  de  fon  & d?  fleurage , parce 
que  ce  font  des  bluteaux  d’étamines  de  différens  degrés  qu’on 
peut  choiflr  & changer  fuivant  la  qualité  des  grains , leur  fé- 
chereflê  ou  leur  humidité  , la  température  de  la  faifon  plus 
ou  moins  humide } & ces  bluteaux  étant  plus  ferrés  & plus  forts 
que  les  gafes  & cannevas  des  bluteries  à la  main , ils  ne  laifTent 
pafler  que  la  plus  flne  farine  en  poudre  impalpable } fl'appés  & 
fecoués  fans  ceffe  par  une  forte  baguette , ils  agitent  la  farine  & 
l’empêchent  de  fe  pelotonner  avec  les  fons  gras } ils  ont  un 
mouvement  plus  uniforme  & plus  égal , puifque  la  force  qui  les 
agite  efl  compalTée  & toujours  la  même } les  qualités  de  farine 
font  xoieux  diflinguées  & fans  mélange  de  fon,  & par  confé- 
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qaent  plus  propres  à fe  dônferver  & à être  exportées  ; les 
affortimens  & mélanges  des  diverfes  farines,  foit  de  bleds  ou 
de  gruaux,  ou  de  différentes  fortes  de  grains,  font  plus  aifés 

faire,  liiivant  les  principes  de  l’art  du  Boulanger,  pour  faire 
des  pains  de  diverfes  qualités , &c.  Il  eft  vrai  que , pour  bien 
réuffir  dans  cette  méthode,  il  fout  favoir  accorder  le  blutage 
avec  le  moulage.  Le  bluteau  fupérieur,  pour  féparer  la  farine 
& la  bluterie  inférieure  qui  doit  tirer  les  gruaux , doivent  être 
bien  placés  & proportionnés  à la  force  du  moulin  $ leur  mou- 
vement doit  répondre  à celui  de  la  meule  pour  débiter  en 
même  proportion,  ce  qui  demande  de  l’expérience  &del’adreffe; 
mais  c’eft  là  vraiment  l’art  de  la  Meûnerie , & ce  qu’il  s’agit 
d’enfeigner  aux  Meûniers  de  Province , qui  font  auffi  ignorans 
dans  leur  profeffion,  que  la  plupart  des  Payfans  & des  Cul- 
tivateurs le  font  dans  le  grand  art  de  l’Agriculture  qu’ils  exer- 
cent par  routine.  (Voyez  ci-devant  chapitre  III.  articles  III. 
IV.  & V.) 

On  pourroit  encore  ajouter  en  faveur  de  la  mouture  écono- 
mique , qu’elle  eft  la  feule  qui  puiffe  tirer  tout  le  produit  des  bleds 
diuvés,  &en  rendre  le  pain  mangeable  ; qu’elle  fait  beaucoup 
moins  de  perte  que  les  autres  fur  les  bleds  nouveaux , les  bleds 
humides}  qu’elle  ouvre  une  nouvelle  branche  de  commerce 
intérieur  & extérieur,  &c.  &c.  comme  on  l’a  vu  dans  les  réful- 
tats  du  ch.  V.  & dans  les  expériences  ci-devaiu  rapportées } 
mais  on  craint  de  s’appefantir  fur  tous  les  avantages  de  cette 
méthode , fur  lefquels  on  peut  confulter  la  troifieme  partie  du 
difeours  préliminaire  , où  ils  font  plus  développés.  Il  fuffit 
d’avoir  démontré  , comme  on  l’a  fait , le  grand  profit  dû  à la 
rtiouture  économique , en  retirant  de  la  même  quantité  ou  du 
même  poids  de  grains , une  plus  grande  quantité  de  farine  & 
de  meilleure  qualité,  que  par  les  autres  moutures , ,oü  la  farine 
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eft  étouffée  & brûlante,  & les  gruaux  confommés  dans  les 
Chap.  vil  iffues-  de  maniéré  que,  dans  les  années  moins  fertiles,  la  mou- 
i€  U î^ture  ture  brute  caufe  la  difette , tandis  que  réconoinique  peut  en 
iiffé’r?n!t7pro~  dans  les  années  qui  ne  font  pas  bonnes , & qu’elle 

vwees,  e-c.  procure  l’abondance  dans  les  années  ordinaires  , en  augmentant 
Art.  IX.  la  propriété  des  Riches,  & la  fubdftance  du  Pauvre.  La  per- 
fe^bon  qu’on  a mife  à moudre  & à bluter  dans  cette  méthode, 
mouturt ccono~  peuj  augmenter  l’abondance  d’environ  un  quart,  et  même- 
plus.  En  effet,  autrefois  on  donnoit  quatre  l'etiers  par  an  ^ 
pour  la  nourriture  d’un  homme}  au  commencement  de  ce 
lîecle  , M.  de  Vauban  eftimoit  la  nourriture  de  chaque  homme 
à trois  fetiers  par  an,  & cette  effiination  fublifte  encore  au- 
jourd’hui pour  les  moutures  groiTicres  ufitées  dans  nos  Provin- 
ces , comme  il  eft  aifé  de  s’en  convaincre , en  calculant  le 
produit  commun  des  grains  , & la  confommation  journalière 
de  chaque  homme  : par  la  mouture  économique  au  contraire , 
deux  fetiers  fuffifent  au  lieu  de  trois,  parce  qu’on  fait  tirer  plus 
de  farines  du  grain  , & que  cette  farine  mieux  fabriquée  rend 
plus  de  pain  : c’est  donc  un  tiers  de  bénéfice.  L’Auteur 
des  Avis  au  Peuple  fur  fon  premier  béfoin , table  fur  ce  dernier 
bénéfice,  comme  une  chofe  démontrée.  Si  nous  nous  fommescon- 
tentés  dans  tout  le  cours  de  cet  Ouvrage , d’évaluer  au  cin- 
quième, ou  au  quart , le  gain  procuré  par  la  nouvelle  maniéré 
de  moudre  , c’étoit  pour  n’être  point  foupçonnés  de  vouloir 
avantager  cette  méthode.  D’ailleurs , le  calcul  fera  toujours 
focile  à faire,  puifque  la  livre  de  bled  rend  au-delà  d’une  livre 
de  bon  pain  par  la  mouture  économique  ; ce  qui  femble  four- 
nir en  même  temps  aux  Magiftrats  un  moyen  sûr  & facile, 
pour  parvenir  à taxer  le  prix  du  pain , quoiqu’il  y eût  peut-être 
plus  de  profit  à rendre  le  pain  marchand , en  permettant  à tout  le 
monde  d’en  vendre  par  concurrence  avec  les  Boulangers  , &c.  &c. 

Ce 
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Ce  feroit  une  vaine  entreprife  de  préconifer  les  avantages 
Si.  Tutilité  de  la  mouture  économique,  s’il  étoit  vrai  qu’il  exilUt 
ailleurs  une  méthode  plus  perfeftionnée  qui  fauroit  tirer  un  plus 
grand  produit  des  grains.  On  a vu  plus  haut  que  les  Saxons 
difputoient  aux  François,  non-feulement  l’honneur  de  la  dé- 
couverte , mais  qu’ils  prétendoient  encore  pofféder  feuls  & 
exclufivement  à toutes  les  autres  Nations,  la  véritable  maniéré 
de  moudre  les  grains  pour  en  tirer  le  plus  grand  profit.  On 
peut  confulter  à cet  égard  la  traduftion  allemande  de  l’Art 
du  Meûnier  , l’édition  françoife  de  Neufchatel , & l’article 
Meunier,  des  Supplémens  de  l’Encyclopédie  ( i ).  Tous  ces 
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( I ) Ces  différens  Auteurs  ont 
tous  jugé  la  mouture  économique 
fans  la  connoître  , & ils  n’en  ont 
parlé  que  fur  le  rapport  de  M. 
Malouin  quis'eft  contenté  de  la  dé- 
crier , au  lieu  d’en  publier  les  procé- 
dés , & d’en  comparer  les  réiultats. 
U importe  au  Public  d’avoir  la  preuve 
de  ce  que  nous  avançons , & la 
voici  dans  l’extrait  d’une  lettre  dont 
nous  a honorés  le  favant  Editeur  des 
Arts  de  l’Académie. 

A M.  Beguillet , Avocat , &c. 

Neufchatel , 20  Novembre  tyyj. 

« Si  j’avois  eu  l’avantage,  Mon- 
♦»  fieur  , lorfque  je  publiai  l’Art  du 
» Meunier  en  1771,  de  connoître 
» votre  grand  Ouvrage  fur  les 
» grains , j’aurois  fans  doute  acquis 
» bien  des  lumières  & évité  bien 
» des  erreurs.  T ai  Jugé  la  mouture 
H frartfoife  fur  Us  deferiptions  de  M. 
tt  Malouin;  mais  je  conçois,  d’après 

Tome  1 1, 


» votre  travail , que  je  n’avois  de 
» cet  Art  qu’ime  idée  imparfaite  ,& 
» que  la  mouture  économique  peut 
» le  faire  infiniment  mieux  que  ne 
» l'indiquent  les  procédés  de  ML 
» Malouin.  Tai  vu  l’annonce  de 
» votre  Manuel  du  Meûnier,  & du 
» Charpentier  de  moulins  écono- 
» miques  , & j’ai  envifagé  cet  Ou- 
» vrage , comme  le  complément  de 
» celui  de  Paris  & de  la  réimpref- 
» fion  que  j’en  ai  donnée.  Eavoii 
>*  même  formé  le  delTein  de  le  faire 
» fervir  de  fondement  à un  Mé- 
» moire  fur  ces  objets  qui  laiffent  un 
» peu  de  vuide  dans  C Art  du  Meunier. 

» T ai  vu  votre  nom  parmi  ceux 
>»  des  Auteurs  des  Supplémens  en- 
» cyclopédiqucs , & je  ne  doute  pas 
» que  les  articles  que  vous  avez 
» fournis , ne  répondent  au  mérite 
» de  vos  autres  Ouvrages  fur  l’Eco- 
» nomie  rurale.  Je  compte  qu’avant 
» deux  ans  révolus,  nous  ferons  en 
» état  de  publier  l’Encyclcpédie 

V vv 
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- . . - Editeurs  prétendent  que  la  mouture  économique  françoife  ne 

Chap.vii.  pas  ce  nom,  comparée  à la  mouture  Saxonne  ; puifque 

EtatUJJintns  , i.  ^ v A r /•  ^ 

ét  la  moulure  dans  la  première  il  le  trouve  5 5 à 6o  livres  de  Ion  fur  un 
4ifffr7n?etp‘ro-  ^4°  Üvrcs  poids  de  marc , tandis  que  le 

vinces,  6rc.  Meûnier  Saxon,  fur  246  livres  de  bled,  lailTe  à peine  20 livres 
Art.  IX.  de  fon. 

ev^ug!,i‘îa  avons  déjà  répondu  à cette  objcéHon  dans  l’article  VII. 

mouture  icono-  du  chap.  V.  mais  il  ne  fera  pas  inutile  d’y  ajouter  quelques 
réflexions  nouvelles.  Ce  n’eft  point  par  la  comparaifon  du 
réfidu  en  fon  fur  une  même  quantité  de  grains , que  l’on  peut 
juger  de  la  perfeftion  des  deux  moutures  pour  donner  la  pré- 
férence à l’une  fur  l’autre;  on  ne  peut  les  apprécier  que  par 
la  qualité  des  farines  qui  en  proviennent.  En  effet,  le  produit 
du  grain  en  farine  a un  point  fixe,  &il  eft  un  terme  qu’on  ne 
peut  outre-paffer.  Suppofons , comme  nous  l’avons  fait  ci-devant 
dans  le  tableau  de  comparaifon  des  moutures  en  ufage  en 
différens  lieux  (pages  333  & fuivantes)  que  fur  une  livre  ou 
16  onces  de  bled  il  n’y  ait  réellement  que  12  onces  de  farine. 


» în-fbfio  , refondue  , corrigée  & 
» augmentée  par  les  mêmes  Au- 
>*  teiirs  qui  ont  conçu  & exécuté  le 
» plan  de  cet  Ouvrage  immenfe: 
» je  ferois  bien  charmé  , Mon- 
» lieur , d’être  autorifé  par  vous- 
» même  , à offrir  à ceux , qui  font 
)♦  à la  tête  de  cette  refonte  , les 
>*  correélions  & les  remarques  cri- 
>*  tiques  d’im  Savant  aufli  dillin- 
» gué , &c. 

» J’ai  l’honneur  d’être , &c. 

» Bertrand.  » 

A Tégard  des  Supplémens  de  l’En- 
cyclopédie , les  articles  qu’on  y a 


inléréi!,  concemantla  Mounire,  font 
extraits  de  l’Art  du  Meûnier  de  M. 
Malouin  & des  additions  de  M.  Ber- 
trand. Ce  qu’il  y a de  fingulier , c’eft 
qu’on  a inféré  parmi  les  planches 
de  ces  Supplémens  , les  deffeins 
du  moulin  économique  de  Senlis, 
que  nous  avons  fait  graver  , & 
que  dans  les  volumes  du  difeours , 
il  n’y  a rien  qui  y ait  rapport.  L’em- 
preflement  des  Libraires  à ravoir 
leurs  fonds , ne  nous  a pas  donné 
le  loilir  d’achever  les  articles  que 
nous  nous  étions  obligés  de  fournir. 
Plufieurs  mots  renvoient  à d’autres 
qui  ne  s’y  trouvent  pas , &c* 
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& que  les  quatre  onces  reliantes  foient  le  poids  réel  du  fon  & des 
recoupes.  Dans  cette  fuppofition,  que  l’on  peur  regarder  comme  Cn^p-Vir. 
un  fait , la  mouture  la  plus  perfeélionnée  ne  fera  point  celle 
qui  tirera  le  plus  fort  produit,  en  ne  laiffant,  par  ex.  qu’une 
once  de  fon  fur  une  livre  de  bled , mais  bien  celle  qui  faura  vincci,  6-c. 
tirer  net  les  iz  onces  de  farine  bien  féparées  des  gros  & 
petits  fons  qui  corapofent  les  quatre  onces  reliantes  delà  livre  de  a^It^LdtU 
bled.  Si  l’on  en  croit  le  lîeur  Maliffet , lî  expert  dans  ces  wm-, 
matières,  de  toutes  les  épreuves  imaginables  & des  moutures 
les  mieux  faites , il  ell  impolfible  que  ce  qu’on  retire  au  deflus 
de  1 1 onces  de  farine  fur  une  livre  de  bled , ne  fe  falTe  aux 
dépens  du  fon.  Ainfi  il  ne  faut  pas  regarder  comme  un  avan- 
tage un  grand  produit  en  farine  bife,  puifqu’elle  n’eft  faite 
qu'avec  beaucoup  de  fon,  qui  lui  ôte  toute  fa  qualité  & doit 
mettre  le  pain  à un  très- bas  prix. 

En  admettant , comme  un  fait  certain , que  le  bled  ne 
contient  que  les  trois  quarts  de  fon  poids  de  bonne  farine 
blanche , il  doit  fe  trouver  environ  60  livres  de  gros  & petits 
fons  fur  un  fetier  pefant  240  livres  poids  de  marc.  La  mou- 
ture économique  qui  donne  50  à do  livres  d’iflues  par  fetier, 
tire  donc  le  véritable  produit  en  farine  bien  purgée,  & mérite 
fans  doute  la  préférence  fur  celle  qui  ne  laifleroit  que  1 5 à 
20  livres  de  fon  fur  la  même  quantité  de  grains  moulus.  Il 
n’y  a pas  grand  mérite  fans  doute  à réduire  les  recoupes  & 
les  fons  en  poudre  impalpable  pour  les  mélanger  aux  farines; 
l’art  confille  à tellement  écurer  les  fons  par  la  meule,  qu’on 
en  retire  toute  la  farine  fans  mélange  : c’ell  ce  qu’opere  la 
mouture  économique  exclufivement  à toutes  les  autres,  & ce 
qui  lui  donne  la  prééminence  même  fur  la  mouture  Saxonne, 
comme  on  en  conviendra  facilement,  û on  en  compare  tous 
les  procédés. 

V vv  ij 


Digitized  by  Google 


Chap.  vil 
Etahlïjfcmtns 
de  la  mouture 
économique  en 
differentes  Pro- 
vinces, &c. 

Art.  IX. 

Rèfumi  des 
avantages  de  la 
mouture  écono- 
mique. 


U4  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 

I La  mouture  Saxonne  ne  connoît  point  l’excellente  méthode 
de  purger  & nettoyer  les  grains  fans  main-d’œuvre,  par  des 
tarares  & des  cribles  adaptés  aux  rouages  du  moulin.  D’ailleurs 
on  ne  peut  obtenir  de  belles  qualités  de  farines  qu’avec 
les  bleds  de  la  tête,  non  pas  tels  qu’on  les  acheté  dans  les 
marchés,  mais  tels  qu’on  fe  les  procure  par  le  manœuvrage 
des  grains  que  l’on  divife  en  trois  qualités  différentes , par  le 
moyen  des  cribles  inconnus  à la  mouture  faxonne.  Premier 
défaut. 

2».  La  néceffité  de  mouiller  les  grains  dans  cette  méthode 
prouve  que  les  meules  Saxonnes  font  mal  piquées,  puifqu’elles 
ne  peuvent  moudre  à fec  dans  la  crainte  de  rougir  les  farines. 
Il  n’y  a qu’un  piquage  trop  ardent  qui  puifTe  néceffiter  à mouiller 
les  grains , fur-tout  en  Allemagne  où  ils  font  naturellement  plus 
humides  ; les  farines  feroient  fablonneufes  fans  cette  précau- 
tion de  mouiller  les  grains,  pour  adoucir  l’ardeur  des  meules. 
D’un  autre  côté  , on  eft  forcé  de  donner  aux  meules  une 
rhabillure  ardente , parce  qu’étant  trop  petites , elles  ne  mor- 
deroient  pas  fans  cela  fur  les  grains.  Tous  ces  défauts  font 
inconnus  à la  mouture  économique , qui , par  l’excellence  du 
rhabillage  des  meules , fait  moudre  parfaitement  les  grains  les 
plus  fecs  & même  les  bleds  étuvés  fans  les  mouiller. 

30.  Si  l’on  en  croit  M.  Bertrand , page  70 , en  Saxe  les 
meules  doivent  être  rhabillées  toutes  les  vingt-quatre  heures, 
fi  l’on  moud  de  fuite.  La  mouture  Saxonne  ne  pouvant  s’opérer 
qu’au  moyen  d’un  rhabillage  fi  fréquent,  cet  inconvénient  & 
les  fuites  qu’il  entraîne  , fuffiroient  feuls  pour  faire  abandonner 
eette  méthode.  Non-feulement  les  meules  qui  font  fort  petites 
doivent  s’ufer  très-promptement  & perdre  leur  équilibre , mais 
elles  ceffent  bientôt  d’être  en  pnoportion  relative  à la  force 
du  courant  qui  les  fait  mouvoir  ; leur  poids  qui  diminue  fans. 
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cefle  doit  occafionner  une  mouture  inégale,  à laquelle  on  ne 
peut  remédier  qu’en  rendant  les  meules  également  ardentes  > 
& en  les  piquant  tous  les  jours;  il  faut  faire  moudre  pendant 
quelque  temps  des  grains  pour  les  belKaux , ou  faire  paflTer 
des  fons  fous  les  meules  incontinent  après  le  rhabillage , pour 
enlever  le  gravier  &:  les  pouflieres.  Indépendamment  de  ce 
que  ce  travail  pénible  & journalier  paccafionne  le  chaumage 
du  moulin,  c’eft  que  les  fons  s’attachent  aux  meules  julqu’au 
nouveau  rhabillage,  & rougiffent  les  farines,  ce  qui  n’empêche 
pas  qu’elles  ne  foient  fablonneufes. 

4°.  Comme  les  Meuniers  Saxons  ignorent  l’art  de  purger  les 
grains  par  les  cribles  & tarares  adaptés  aux  rouages , & d’en- 
lever la  pouffiere  des  grains  mouchetés  & charbonnés,  par  le 
moyen  du  crible  de  fer-blanc  piqué  en  façon  de  râpe , ils  fonr 
obligés  de  faire  tpointer  fous  les  meules  les  grains  qui  ont  le 
bout  noir  ; ce  qui  fe  fait  en  tenant  la  meule  courante  très- 
haute  , & en  _ faifant  paffer  les  grains  épointés  par  un  crible  ,- 
dont  les  fils  de  fer  laifTent  tomber  dans  la  huche  la  paille  ôc 
la  pouffiere  de  Vipointage.  La  meule  ne  peut  point  tellement 
enlever  la  fommité  du  grain  moucheté,  qu’il  n’y  relie  de  la 
farine  adhérente;  c’eft  par  cette  raifon  qu’on  fait  remoudre' 
en  dernier  travail  l’épointage  pour  le  mêler  aux  bifailles,  & 
il  forme  ce  qu’on  appelle  la  farine  noire;  mais  ce  produit  n’eft 
propre  qu’à  empoifonner,  & il  eft  étonnant  qu’on  ofe  en  faire- 
d(U  pain.  D’ailleurs,  fi  l’épointage  fe  fait  fous  les  mêmes  meules 
que  les  farines  fines , celles-ci  en  doivent  être  tachées. 

5°.  Après  l’épointage  on  égruge,  en  concaflant  légèrement 
le  bled  pour  faire  du  gruau , & l’on  fe  fert  d’un  crible  à fil 
de  laiton  pour  extraire  les  gruaux  qui  doivent  néceflai- 
rement  être  mêlés  de  particules  de  fon,  & qui  ne  peuvent  pas 
être  tirés  au  clair  comme  dans  la  mouture  économique,  pat 


Chap.  Vil. 

Etuhlijftmem 
de  la  mouture 
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diff'trenus  Pro~ 
rinces^  6*c, 

Art.  IX. 

Réfumé  des 
avantages  de  la 
mouture  écono^ 
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un  dodinage  ou  par  les  gafes  d’une  bluterie.  Ceft  par  cette 
Chap.  Vil.  faifon  que  les  Meûniers  Saxons  font  obligés  de  repafler  ces 
gruaux  par  un  tamis  avant  de  les  moudre.  Ce  n’eft  qu’après 
‘d:ffir7nttsPn~  Opérations  préliminaires  que  commence  la  mouture  des  ' 
vmctt,  &c.  gruaux.  On  tire  la  première  farine  en  deux  ou  trois  pajjees 
Art.  IX.  pour  le  gruau  fin  qui  a été  tamifé;  on  en  fait  autant  pour  le 
^ntTLd"u  6*”°*  gruau  qui  étoit  relié  dans  le  tamis , & qui  fert  à faire 
mouture  éoono-  les  fecondes  farines  auxquelles  on  joint  le  produit  des  fons 
qu’on  remoud  aufii  deux  à trois  fois,  &c.  (Voyez  ci-devant 
chapitre  V.  art.  VII.)  Des  travaux  aufii  multipliés,  & qui  ne 
Çé  peuvent  faire  que  fuccelfivement , puifqu’il  n’y  a jamais  qu’un 
leul  bluteau  tournant  à la  fois,  doivent  emporter  bien  du  temps, 

& il  réfulte  une  foule  d’inconvéniens  de  ces  divers  procédés.  I 
Comme  il  faut  moudre  fept  à huit  boifieaux  à la  fois  pour 
la  bonne  mouture  Saxonne,  le  pauvre  qui  n’a  qu’un  boifieau 
ne  peut  donc  profiter  de  fes  avantages , s’il  y en  a , puifque 
toutes  les  opérations  de  détail  ne  peuvent  fe  pratiquer  que 
fur  une  groflë  quantité  à la  fois,  &c. 

6°,  Le  grand  produit  de  la  mouture  Saxonne  ne  peut  fe  faire 
qu’aux  dépens  du  fon,  s’il  ell  vrai  que  fur  146  livres  de  bled, 
il  n’y  ait  que  zo  livres  de  gros  fons  à retirer  des  farines.  On 
en  a la  preuve  dans  la  note  de  l’Editeur,  page  109  de  l’édi- 
tion de  Neufchatel  ; La  voici.  « On  ne  connoît  en  Allemagne 
» qu’une  feule  forte  de  fon  j on  ne  fait  point  de  fon  gras. 

>»  Lt  remoulage  & ce  qui  fe  fépare  du  gruau  dans  une  fécondé 
» & troifieme  moutures , fe  remettent  fur  le  moulin  pour  en 
» faire  de  la  farine  : le  fin  fon  fe  mêle  avec  la  farine  grolfiere  ». 

On  conclura  aifément  delà  qu’il  ell  très-difficile  de  concilier 
la  qualité  avec  la  quantité , & que  s’il  ell  vrai  que  le  produit 
de  la  mouture  Saxonne  excede  celui  de  notre  méthode  écono- 
mique, ce  n’ell  point  un  avantage,  & ce  ne  peut  être  qu’aux 
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dépens  des  qualités  de  farines.  Il  fera  toujours  facile  à la 
mouture  économique  de  furpaffer  le  même  produit,  & de  ne 
lailTer  que  vingt  livres  de  fon  fur  un  fetier  de  bled,  fi  on 
veut  remoudre  deux  à trois  fois  les  petits  fons  pour  les  mé- 
langer aux  farines  bifes  : la  mouture  des  pauvres,  dite  à la 
Lyonnoife,  dont  nous  avons  donné  les  procédés,  atteint  ce  but 
bien  plus  facilement  que  la  mouture  Saxonne , & avec  moins 
d’embarras,  de  temps  & de  déchet. 

70.  Enfin,  l’art  de  moudre  les  grains  eft  bien  peu  perfec- 
tionné dans  tout  le  rcfte  de  l’Allemagne , comme  l’alTure  le 
Meûnier  Saxon  j le  pain  y eft  fi  mauvais  en  plufieurs  lieux, 
qu’on  y diftingue  à l’œil  la  paille  & le  fon , & qu’on  y tranche 
fouvent  des  grains  entiers  avec  le  couteau.  C’eft  im  François 
qui  a donné  le  premier  \ Art  du  Meûnier  & du  Boulanger,  que 
les  Allemands  fe  font  empreflcs  de  traduire  dans  leur  langue. 
A l’égard  de  la  conftruftion  des  moulins,  l’Editeur  de  Neuf- 
chatel  nous  reproche  en  plufieurs  endroits  que  nous  ignorons 
entièrement  l’art  de  les  conftruire,  & qu’il  faudroit  favoir  fe 
réfoudre  à apprendre  des  Allemands  une  infinité  de  chofes 
fur  ces  arts  de  première  néceflité  : c’eft  principalement  fur  l’article 
des  meules  que  porte  fa  critique}  il  remarque  (page  67)  que 
les  plus  petites  meules  employées  pour  notre  mouture  méri- 
dionale , font  encore  beaucoup  trop  grofles } que  les  meules 
d’Allemagne  n’ont  guère  que  16  à 28  pouces  de  haut  fur 
trois  pieds  & demi  de  diamètre , & qu’elles  ne  pefent  pas 
plus  de  9 à 10  quintaux } que  le  poids  énorme  de  nos  meules, 
qui  ont  jufqu’à  fix  pieds  & demi  de  diamètre,  doit  décom- 
pofer  & brûler  les  farines,  &c.  Il  eft  aifé  de  répondre  qu’il 
y a en  France  des  meules  de  toutes  grandeurs  ; mais  que  dans 
les  moulins  bien  conftruits,  tels  que  ceux  dont  nous  avons 
détaillé  le  méchanifme,  la  force  des  meules  eft  toujours  com- 
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■ binée  & relative  à celle  du  courant  qui  les  fait  mouvoir.  Qu’tm- 

Chap.  VII.  portent  la  groffeur  & le  poids  de  la  meule  courante , fi  le  gros 
qui  la  fupporte,  & le  palier  qui  lui  fert  d’appui,  font  tel- 
dtjfrZtZpZ  proportionnés  avec  le  rouet,  la  roue  & le  courant,  que 

vmccs,  &c.  la  meule  aille  toujours  en  allégeant,  & fi  l’on  y grue  au  moins 
Art.  IX.  aufli  parfaitement  qu’en  Allemagne,  avec  l’avantage  d’une  taille 
Kcfumc  Jts  pjyj  douce  & moins  ardente  qui  fait  enlever  l’écorce  fans  hacher 

avjnuges  dtla  ^ ‘ 

mouture  tcono.  les  fons , & fans  être  obligé  de  mouiller  les  grains  les  plus 
fecs , comme  on  eft  forcé  de  le  faire  en  Allemagne.  Des  meules 
<}ui  n’ont  que  trois  pieds  & demi  de  diamètre,  comme  celles 
de  Saxe  , ne  font  point  allez  larges  pour  y ménager  les  trois 
parties  difiinéles  du  travail}  favoir,  le  cctur  qui  concalTe  les 
grains , Yentrepied  qui  les  rafine  en  gruaux , & une  feuillure  bien 
nivelée,  qui  fabrique  la  farine  & écure  les  fons  : aufil  eR-on 
forcé  de  les  rhabiller  tous  les  jours,  ce  qui  entraîne,  comme 
on  l’a  déjà  dit,  une  foule  d’inconvéniens.  L’Editeur  de  Neuf- 
chatel  convient,  f>age  65,  qu’il  n’y  a point  d’ouvrage  com- 
plet fur  la  conliruftion  des  moulins  en  Allemagne , & qu’il  feroit 
à fouhaiter  qu’on  en  eût  parlé  dans  la  nouvelle  édition  du 
Théâtre  de  Beyer.  Nous  fommes  les  premiers  qui  ayions  donné 
l’art  du  Charpentier  de  moulins  avec  les  gravures,  dans  le 
Manuel  dû  Meunier  publié  en  1775» 

Les  remoutures  fréquentes  de  la  méthode  Saxonne  la  rendent 
fans  doute  bien  préférable  aux  moutures  rullique  & en  groffe 
ufitées  dans  nos  Provinces,  à caufe  de  l’étonnante  confomma- 
tion  qui  fe  fait  dans  ces  dernieres,  lorfqu’on  croit  en  tirer  tout 
le  produit  du  grain  par  un  feul  & unique  moulage  , fur -tout 
lorfqu’il  s’agit  des  feigles  & des  orges.  Mais  pour  la  qualité 
des  marchandifes  tirées  jufqu’à  leur  dernier  produit , fans  aucun 
mélange  de  Ibn , la  mouture  économique  nous  paroît  infiniment 
fupérieure  à la  Saxonne,  dont  elle  réunit  d’ailleurs  tous  les  avan- 
tages : 
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tages  : ces  motifs  doivent  décider  à faire  adopter  par-tout  cette  SS55Ë55 
excellente  méthode.  Les  Pays  d’Etats  doivent  en  encourager 
rétabliflement  dans  leurs  Provinces  (i),  les  Intendans  dansât  u mluZ‘t 


( I ) On  a déjà  vu  que  les  Etats 
de  Bourgogne  & ceux  de  Bretagne 
nvoient  accorde  des  gratifications  à 
ceux  qui  avoient  apporté  la  mou- 
ture économique  dans  ces  Provin- 
ces; mais  la  prévention  ordinaire 
contre  tous  les  nouveaux  établifle- 
mens  , le  décri  de  cette  méthode 
par  les  Boulangers  &i  par  tous  ceux 
qui  fe  croient  intérefies  à perpétuer 
les  anciens  abus,  & dont  nous  avons 
fourni  mille  exemples  dans  le  cours 
de  cet  Ouvrage  , ont  empêché  les 
bons  effets  qui  dévoient  réfultcr 
de  CCS  fecours.  Il  feroit  à fouhaiter 
que  les  Etats  chargeaffent  des  Com- 
miffaires  de  veiller  à ces  fortes  d'éta- 
tabliflémcns,  & d'en  rendre  compte 
aux  Affemblées  générales. 

Les.  Etats  du  Languedoc  font  les 
premiers  qui  aient  pris  en  confidé- 
ration  la  mouture  économique.  En 
1761  ils  firent  venir,  aux  frais  de 
la  Province,  un  Cordelier  de  Mante- 
fur  - Seine  , nommé  Lzftvn  , pour 
conftmire  des  moulins  à recoupts , 
tels  qu'ils  font  aux  environs  de  Paris, 
pour  faire  connoître  la  Marne,  & 
donner  des  infiriiâions  fur  l’Agricul- 
ture, comme  on  le  voit  dans  le  petit 
Mémoire  imprimé  à Touloufe  chez 
Rayet,  en  1761.  Nous  ignorons 
quelles  furentles  fuites  de  ces  démar- 
ches , nous  allons  feulement  rappor- 
ter en  peu  de  mots  ce  que  dit  ce 
Religieux  fur  cet  objet.  « Noffei- 
» gneurs  ayant  délibéré  à l’AiTem- 

Tome  II. 


» blée  des  Etats  de  me  faire  venir 
»»  pour  foire  conftruire  des  moulins 
» à recoupes,  j’ai  cru  devoir  faire 
» une  defeription  de  ces  moulins. 

» Je  ne  change  rien  dans  la  machine,  mique, 
» la  roue  & les  meules  relient  comme 

» auparavant on  pique  les  meu- 

» les  différemment.  On  fait  environ 
» 45  à yo  rayons  à chaque  meule, 

M qui  commencent  à un  pied  du 
n centre , & vont  finir  au  bord,  lis 
» font  étroits  en  commençant , & 

» vontenaugmentant  jufqu’à  8 à 10 
» lignes.  On  ne  rhabille  jamais  fur 
y>  ces  rayons  : il  ne  faut  piquer 
» qu’entre  deux,  & que  cet  entre- 
» deux  n’ait  qu’environ  un  fixieme 
>>  de  ligne  de  profondeur  ; on  fe  fert 
» pour  cela  de  marteaux  à gros  tail- 
y>  lant , comme  la  tranche  à chaud 
» d’un  Forgeron ....  On  adapte  fous 
» la  meule  une  croifée  qui  donne  en 
n tournant  le  mouvement  au  pivot 
» fur  lequel  ell  attachée  la  batte 
» frappée  parla  croifée,  & qui  fait 
» agir  la  quenouille  par  laquelle  on 
» donne  le  mouvement  aux  blu- 
» teaux.  Ces  bluteaux  font  dilpofés 
» l'un  au  delTus , l’autre  au  deffous 
»»  d’une  huche  à double  fond,  &t. 

» &c.  Le  changement  de  ces  mou- 
» lins  ne  coûte  pasplus  de  200  bv. 

» tout  compris,  & ils  réuniffentplu- 
» ficurs  avantages,  i®.  On  tire  au- 
» moins  5 [livres  par  quintal  plus 
» de  farine  que  des  moulins  ordi- 
>t  naires.  2°.  Il  y a plus  de  forme 
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■■  ■ leurs  Géncra'ités , les  Officiers  de  Police  dans  les  Villes , les 

Chap.  VII.  Igj  moulins  bannaux , & les  Adminiftrateurs 

df'îa  '^uwc  des  Maifons  de  Charités,  dans  ceux  où  ils  font  moudre  les 
d^r”nilTpn-  g*"^**^*  néccflaires  à la  fubfiftance  des  pauvres. 
rince, , é-e.  Oiî  nc  fauroit  cependant  fe  diffimuler  qu’il  ne  fuffit  pas  de 
Art.  IX.  montrer  la  poffibilité  & les  avantages  de  répandre  par-tout 
tvlnu^sdcL  excellente  méthode,  fi  l’on  n’a  pas  un  certain  nombre 
mauture  écotto-  d’Ouvriers,  tout  formés  & accoutumés  à conduire  cette  machine. 

Il  faut  que  ces  Meûniers  fâchent  connoître  & choifir  les  grains  j 
qu’ils  foient  experts  dans  l’art  de  les  moudre  & remoudre, 
dans  la  pratique  de  rhabiller  les  meules  fuivant  les  nouveaux 
principes,  & de  les  conduire  également}  enfin,  dans  la  con- 
noiffance  de  toutes  les  parties  d’une  machine  qui  peut  être 
dérangée  à chaque  moment  par  une  crue  d’eau  inattendue, 
ou  par  un  vent  trop  enflé  ou  variable,  par  le  défafTemblage 
de  telle  pièce  que  ce  puiffe  être , par  l’humidité  des  grains , 
par  des  pierres  qui  peuvent  fe  trouver  mêlées  avec  les  bleds 
fous  la  meule,  &c.  &c. 

Une  adminiftration  qui  entendra  fes  véritables  intérêts,  mul- 
tipliera chez  elle,  autant  qu’il  fera  poffible,  ces  Ouvriers  né- 
cefTaires,  afin  de  les  répandre  dans  les  Villes  & les  Villages 


» blanche , puifqu’on  en  a au  moins 
h les  trois  quarts,  & même  la  farine 
» bife,  quoiqu’en  petite  quantité, 
» eft  plus  fine  & plus  blanche  que  Ips 
w farines  bifes  à l’ordinaire.  3®.  On 
» a , au  fortîr  du  moulin , toute  la 
» farine  des  meules  prête  à mettre 
» en  pâte.  4®.  Les  meules  s’échauf- 
» fent  moins  que  les  autres,  & la 
» farine,  en  paflant'par  les  bluteaux, 
M fe  rafraîchit , &c.  Ce  qui  prouve 
J»  (continue  le  PereLefeyre)  l’ex- 


» cellence  de  ces  moulins  fur  les  au- 
» très  , c’eil  que  du  petit  fon  ou 
» reprin  que  les  Boulangers  vendent 
» aux  Amidonniers,  on  en  retire 
» encore  au  moins  un  tiers  de  farine, 
M fuivant  l'expérience  que  j'ai  faite 
» à MontpeUier,  en  préfence  de 
» M.  le  Maréchal  de  Thomond  & 
» de  M.  l'Intendant.  &c. » 

Ce  Cordelier  méritoit  que  les  Etats 
de  Languedoc  lui  filTent  ériger  un^ 
flatue. 
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oîi  la'  nouvelle  méthode  procurera  une  meilleure  nourriture  au 
Peuple,  & une  épargne  confidérable  fur  la  quantité  des  grains 
confommés , telle  qu’en  quatre  ou  cinq  années  on  peut  gagner 
une  récolte  entière.  On  parviendroit  plus  sûrement  à ce  but , 
en  établiffant  des  Ecoles  de  Meunerie  en  état  de  recevoir  & 
de  former  des  Eleves,  uniquement  deftinés  à porter  la  mou- 
ture économique  dans  tous  les  lieux  où  on  le  jugera  à propos  (i). 
C’eft  fous  le  régné  de  la  bienfaifance , que  la  France  verra 
s’établir  cette  pratique  heureufe  qui  augmentera  fes  récoltes 


(i)  Des  Ecoles  d’AgricuIntre 
pour  les  Cultivateurs  & les  Vigne- 
rons; des  Ecoles  Vétérinaires  pour 
la  confervation  des  animaux  utiles  à 
l'homme  , & principalement  des 
bêtes  à laine  ; des  Ecoles  de  Meûne- 
rie , oii  l’on  apprendroit  le  deflein  8t 
les  principes  de  la  conllruâion  des 
moulins , & les  nouveaux  procédés 
de  l’art  de  moudre  les  grains  ; en- 
fin , des  Ecoles  d’Economie-pratique 
vaudroient  bien  (ans  doute  celles  où 
la  jeunelTe  confume  le  temps  le  plus 
précieux  de  la  vie , à des.énides  fri- 
voles qui  ne  font  pas  faites  pour  le 
commun  des  hommes , & qui  ne  fer- 
vent qu’à  les  éloigner  de  ces  profef- 
lions  (i  néceffaires  au  fouticn  de  la 
Société. Ces profeffions, qui  deinan- 
deroient  le  plus  de  lumières  & de 
connoilTances , font  abandonnées  à 
ceux  qui  en  ont  le  moins , parce 
qu'on  ne  prend  pas  la  peine  de  les 
infiruire.  Le  mépris  & la  mifere  font 
le  partage  ordinaire  de  ceux  qui  les 
exercent  ; tandis  que  les  établiffe- 
mens  gratuits , les  encouragemens 
de  toute  efpece,  les  éloges , la  con- 


lidération , les  richelTes  & le  plaifir,' 
font  le  partage  des  talens  agréables. 
Telles  font  les  caufes  premières  de 
la  frivolité , que  les  Etrangers  & les 
efprits  folides  reprochent  à notre 
Nation.  Au  lieu  d'un  Peuple  agri- 
cole, que  la  Culture  , le  Commerce 
& les  Arts  pourroient  enrichir  & 
rendre  heureux,  on  ne  voit  dans 
les  campagnes  que  des  efclaves  ex- 
ténués de  travaux  , & courbés  fous 
le  faix  des  impôts  & des  befoins 
les  plus  urgens.  Si  l’on  entre  dans 
les  Villes,  on  n’y  trouve  que  des 
Littérateurs , des  Poctes , des  Mu- 
ficiens , des  Danfeurs  , des  Comé- 
diens , des  Peintres  , des  Sculpteurs , 
&c.  des  prétendus  Philofophes , 
des  Charlatans  de  toute  efpece  & 
en  tout  genre , fans  parler  de  cette 
multitude  innombrable  de  gens  que 
l’art  funefte  de  la  chicane  enicve  à la 
culture,  pour  employer  à fon  fervice. 
Mais  quittons  le  miroir  de  la  vérité, 
dansla  crainte  d'être  aceufés  defatyre 
par  ceux  qui  pourroient  s’y  recon- 
noitre. 

X XX  ij 
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Réfumé  des 
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■ I '■■■  par  récônomie  de  fes  produits , qui  procurera  au  Peuple  une- 
Chap.  vu.  fubfiftance  plus  aifée  par  une  épargne  inconnue  jufqu’à  préfenr, 
df'ia'mouwri  du  moins  dans  les  Campagnes  & les  Provinces , & qui  lui 
iconomi^ue^  en  fournira  Une  nourriture  plus  fubftanrielle  , plus  capable  de- 
vtnees,  frc.  foutenir  fes  forces  dans  le  travail.  L’efpece  humaine  ainfi  ré- 
Art.  IX.  générée  par  une  bonne  nourriture  , reproduira  des  hommes 
pl'is  grands  & plus  forts,  & le  plvis  beau  Royaume  de  l’Ea- 
mouturt  Uona-  j.Qpg  pgp  fo  douceur  de  fon  climat,  par  la  richefle  de  fes 
” produftions,  par  le  génie  de  fes  Habitans,  fera  aufll  le  plus 

puiflant  par  une  belle  & nombreufe  population. 

Tout  femble  annoncer  cette  heureufe  révolution  comme  pro- 
chaine fous  un  JEUNE  Monarque  fans  cefle  occupé  du  bon- 
heur de  fes  Sujets , & des  moyens  de  ramener  un  Peuple  égaré 
par  le  luxe  & le  goût  prétendu  des  beaux  Arts,  à fon  infti- 
tution  primitive , qui  eft  d’être  attaché  à la  glebe  fertile  deftinée 
à le  nourrir  & au  commerce  de  les  produftions  manufaêlurées }; 
c’eft  en  continuant  de  diriger  llnduftiie  nationale  vers  les  Arts  de 
première  nécelfité , & d’encourager,  par  des  motifs  de  gloire 
& d’honneur , la  culture  & les  nouveaux  établilTemens  de 
Commerce  & de  Manufaftures  ( i ) , qu’on  atteindra  ce  but 


(i)  Ordonnance  de  Sa  Majefté, 
du  z8  Décembre  1777 , par  la- 
quelle le  Roi  voulant  encourager 
les  nouve<Tiix  établilTemens  de  Com- 
merce & de  Manufaélures  , par  des 
motifs  de  gloire  & d’honneur  , a 
fondé  un  prix  annuel  en  faveur  de 
toutes  les  perfonnes , qui , en  frayant 
de  nouvelles  routes  A l’induftrie  na- 
tionale , OH  en  la  perfectionnant  ef- 
fentiellement  , auront  fervi  l’Etat  & 
mérité  une  marque  publique  de  l'ap- 


probation de  .Sa  Majefté.  Le  pri.v 
louable , que  fon  amour  pour  les  tra- 
vaux utiles  l’engage  à inftitiier, 
conlîftera  dans  une  médaille  d’or, 
du  poids  de  douze  onces,  ayant 
d’un  côté  la  tète  du  Roi , & de  l’au- 
tre un  exergue  & une  légende  ana- 
logues au  fujet.  Cette  médaille  fera 
décernée  dans  les  premiers  mois  de 
chaque  année  , à commencer  ew 
Mars  1779  > poi't  l’année  1778  , au; 
jugement  d’ime  aftembléc.extraordi— 


I 
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rfefiré  d’un  Gouvernement  paternel  & véritablement  écono- 
mique. 


nalre  , compofée  d’un  Miniftre  des 
Finances,  de  trois  Confeillers d'Etat, 
des  Intendans  du  Commerce  , & à 
laquelle  feront  appelles  les  Députés 
& les  Infpeéleurs  généraux  du  Com- 
merce. Sa  Majefté  veut  que  les 
Intendans  du  Commerce  rendent 
compte  à cette  Affemblée  de  tous  les 
nouveaux  établi/Temens  dont  on  aura 
eu  connoiffance  dans  le  cours  de  l’an- 
née, & qu'ils  ne  négligent  rien  pour 

l’acquérir les  perfonnes  mêmes 

qui  croiront  avoir  des  droits  à ce 
concours , pourront  adrelTer  leurs 
titres  au  Secretaire-Général  du  Com- 
merce. Sa  Majefté  veut  que  le  prix 
ne  puilTe  jamais  être  adjugé  aux  Au- 
teurs de  fimples  Mémoires,  mais  feu- 
lement aux  perfonnes  dont  les  idées 
utiles  auront  été  mifes  à exécution. 
Le  Roi  permet  que  la  peiTonne  qui 
aura  obtenu  ce  prix  lui  (oit  préfentée 
par  le  Miniftre  de  fes  Finances  ; fe 
rél'ervant  Sa  Majefté  d’ajouter  à cet 
honneur  de  nouvelles  grâces , félon 
ie  mérite  & l'importance  de  la  nou- 


velle découverte  couronnée.-  Elle 
approuve  même  que  l’AlTemblée 
nommée  pour  juge  puifTe  demander 
la  permilTion  de  décerner  un  fécond 
prix,  s’il arrivoit  que  deux  Citoyens 
euffent  des  droits  .à  peu  près  égaux  à 
cette  marque  de- diftinélion.  Entin,le 
Roi  a intention  que  ces  médailles  de- 
viennent dans  les  familles  une  preuve 
fubfiftante  cTunfervice  rendu  à l'Etat 
& un  titre  à la  proteûion  particulière 
de  Sa  Majefté.  ( Voyti^  Supplimtnt  à 
la  Ga^ttu  de  France  du  28  Janvier 
lyyS , n.  8.) 

Nous  nous  trouverions  bien  avan- 
tageufement  dédommagés  de  tous 
nos  travaux , fi  nos  recherches  fur 
le  nouvel  art  de  moudre  les  grains , 
& fur  les  moyens  d’ouvrir  une  nou- 
velle branche  de  commerce  utile  à 
la  Nation  par  l'exportation  des  fari- 
nes économiques , pouvoient  nous 
donner  quelque  droit  au  concours , 
& nous  faire  obtenir  une  médaille 
aufti  honorable.  ■ 


Chap.  VII. 
EtdhVtffemcns 

d(  la  mouture 
économique  en 
differentes  Pro^ 
vinces  ^ &c. 

Art.  IX. 
Rèfumé  des 
avantages  de  la 
mouture  écono^^ 
mique. 
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chap.  vni. 

De  la  nature 
du  corps  fart* 
neux^^  deVa^ 
midon;  analyfe 
chymi^ue  de  U 
fusiae,  6rc, 


CHAPITRE  VIII. 

De  la  nature  du  corps  farineux  & de  ü amidon;  des 
plantes  farineufes  ; analyjè  chymique  de  la  farine 
de  froment  & du  fin  ; des  gruaux  & des  pâtes 
quon  en  fait;  qualités  des  farines;  caufes  de  leur 
altération  ; moyens  de  confirver  les  farines  ; avantages 
du  commerce  des  farines  fur  celui  des  grains  , &c, 

J.  OuT  ce  qui  concerne  le  méchanirme  & la  conftru£Hon 
des  moulins  à eau  ou  à vent  & de  leurs  pièces  principales, 
les  procédés  des  différentes  fortes  de  moutures , la  comparaifon 
de  leurs  produits  & réfultats  fur  toutes  fortes  de  grains , les 
avantages  de  la  mouture  économique  fur  toutes  les  autres , & 
les  procès-verbaux  qui  les  conftatent , fes  divers  établiffemens 
en  différentes  Provinces , l’état  aftuel  des  moutures  dans  toute 
la  France,  &c.  ont  été  expofés  fidèlement  & en  grands  détails 
dans  les  chapitres  précédens.  Nous  croyons  à cet  égard  avoir 
rempli  nos  engagemens  envers  le  Miniftre  généreux  qui  nous 
a confié  ce  travail  important,  & envers  le  Public  auquel  il 
eft  annoncé  depuis  fi  long-temps.  Nous  y avons  même  ajouté 
ce  qui  regarde  la  Police  des  Réglemens  de  moulins , avec  les 
queftions  de  Jurifprudence  qui  y ont  rapport , afin  de  ramener 
le  coup  d’œil  du  Légiflateur  fur  une  partie  trop  long -temps 
négligée  malgré  fon  importance. 

Le  defir  de  rendre  cet  Ouvrage  encore  plus  complet  & plus 
généralement  utile,  nous  a déterminés  à y ajouter  tout  ce  qui 
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concerne  les  produits  & iflues  du  grain  en  gruaux , farines  & 
fons,  & les  diverfes  préparations  que  Tinduftrie  humaine  fait  ^****’- 
en  faire.  M.  Malouin  a traité  fupérieurement  ces  deux  par-  P‘  "“'“'f 

, , ^ ^ ^ du  corps  fan-' 

ties,  & Van  du  Meunier  avoit  été  facrifié  dans  fon  Ouvrage 
à celui  du  Boulanger.  Cette  raifon  fembloit  nous  difpenfer  ckym’^ue dtU 
de  parler  des  farines  & de  la  Boulangerie.  Mais  comme  il  >P'‘’ 
paru  depuis  divers  Ouvrages  fur  cette  matière  qui,  par  elle- 
même , eft  inépuifable,  nous  trouverons  peut-être  encore  à 
glaner  dans  les  champs  fertiles  où  les  autres  ont  déjà  moilTonné. 


Article  premier. 

De  la  nature  des  corps  farineux , <9  de  la  terre  qui 
leur  fert  de  hafi;  de  U amidon. 


On  voudroit  en  vain  fe  déguifer  que  la  terre  dont  nous 
fommes  formés , eft  la  même  terre  qui  nous  nourrit  de  fa  propre 
fubftance  ; & que  cette  mere  commune  de  tous  les  êtres 
vivans  & végétans  tire  de  fon  fein  même,  la  matière  & la 
forme  des  alimens  néceflaircs  pour  conferver  à fes  enfans  une 
exiftence  paflagere,  jufqu’à  ce  que  la  pouffiere  dont  ils  font 
formés  retourne  à la  terre  ; dàm  redeat  pulvis  ad  terram.  ( Ecclef. 
XII.)  Nous  avons  déjà  démontré  cette  vérité  dans  la  première 
partie  du  Difcours  préliminaire;  mais  la  critique  qu’on  a faite 
de  ce  ftntiroent,  nous  oblige  à reprendre  le  même  fujet  pour 
y ajouter  quelques  développemens. 

Ce  principe  inconnu  qui  nous  anime,  & par  leqpel  nous 
exiftons,  ce  reffbrt  fecret  qu’on  appelle /a  vie  ^ aflez  femblable 
au  feu  qui  en  eft  l’image  fenfible , ne  s’annonce  & ne  fe  con- 
ferve,  comme  lui,  que  par  un  mouvement  perpétuel  qui  forme 
fon  elTence  6c  qui  agit  fans  celTe  6c  en  tous  fens  fur  nosftuides 


Art.  I. 

De  la  nature 
des  corps  fari~ 
neux  t de  la 
terre  epii  leur 
fertdebafe,&c* 
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De  lû  nature 
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Art.  L 

De  la  n uure 
des  eoyt  fari- 
neux^ 6*  de  la 
terre  qui  leur 
fert  de  bafe J &c. 


/ 

traité  de  l a mouture 

& nos  folides.  Le  mouvement  continu  de  cette  fubftance  afHve 
auroit  bientôt  détruit  nos  corps,  fi  on  ne  lui  fourniflbit  des 
alimens  pour  l’entretenir  dans  ce  jufte  équilibre,  connu  fous 
le  nom  de  famé:  de  même  que  le  feu  feroit  bientôt  éteint, 
s’il  manquoit  de  matière  combuftiblc,  de  même  les  fonêHons 
vitales  cefleroient  dans  peu  fans  l’addition  d’une  nouvelle  ma- 
tière nutritive.  La  Phyfiologie  nous  apprend  que  les  fluides 
des  animaux  fe  diflipent  fans  ceflTe  par  les  voies  fecretoires  & 
par  une  tranfpiration  infenfible  ; que  la  nutrition  abforbe  & 
confomme  les  parties  organiques  qui  abondent  dans  le  fang , 
& qu’enfin  le  jeu  de  ces  belles  maebines  ceflTeroit  entièrement 
& dans  peu, 'fi  des  alimens  journaliers  ne  réparoient  la  diffi- 
pation  des  fluides  & l’emploi  des  parties  nutritives. 

Nous  tirons  nos  alimens  des  deux  régnés  organifés.  Les 
minéraux  ne  nous  en  fourniflent  point  direftement , fi  ce  n’eft 
le  fel  dont  on  aflTaifonne  les  mets,  & quelques  terres  folubles 
qui  fe  trouvent  principalement  en  Afrique  & dans  les  Pays 
chauds.  La  mafle  des  minéraux  cil  trop  pefante,  trop  com- 
pare, trop  homogène  pour  fervir  d’alimens  } leurs  parties  font 
trop  groflieres , trop  dures  pour  s’atténuer  & devenir  capables 
de  remplacer  dans  des  organes  tendres  & délicats , les  parties 
fines  que  nous  perdons  par  une  tranfpiration  infenfible.  Il  n’y 
a aucune  analogie  entre  les  unes  & les  autres  : la  différence 
de  conformation  entre  des  minéraux  grofllcrs,  roides,  anguleux, 
propres  àbrifer,  à déchirer,  & entre  les  fibres  délicates  de  nos 
corps  ; la  dififérence  d’inertie , de  dureté  & de  folidité  entre 
les  particules  minérales  & celles  du  fang , font  trop  confidéra- 
bles  pour  que  les  premières  puiflent  fe  convertir  immédiate- 
ment dans  les  fécondés,  avant  d’avoir  changé  de  nature,  en 
paffant  par  le  régné  végétal. 

Dans  le  fait,  fi  l’on  remonte  à l’origine,  ce  font  les  diverfes 
' efpeces 
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efpeces  de  terres  ô de  fojfiles  ^ui  nous  nourrirent , puiTque  les  ■ ■■■■  ' ■ 

végétaux  eux-mêmes  en  font  formés.  Les  couloirs,  fi  fins,  fi  Chap.  viii. 
ferrés,  & les  vaiffeaux  délicats  des  plantes,  doivent  aupara- ./f 
vant  amincir,  atténuer  les  particules  terreufes  & minérales , 

I I /r  1 »j  O I»  ^ mtJon;anjlyfe 

déjà  dilToutes  par  les  acides  & par  leau  qui  leur  fert  de  chymi<fuc  Jt  la 

véhicules,  pour  les  introduire  dans  les  racines  : la  circulation 

de  la  feve  concourt  à les  élaborer  de  nouveau  dans  les  vaiffeaux 

propres  des  plantes , pour  en  former  une  fubftance  homogène  de$  corps  fin- 

capable  de  devenir  la  plante  elle-même  par  la  nutrition 

l’accroiffement.  C’eft  par  le  moyen  de  l’organifation  végétale 

queja  nature  tire  de  la  terre  elle-même  de  quoi  nous  nourrir; 

qu’elle  fait  envelopper  dans  une  jufte  proportion  les  fels  & 

les  foufres , les  acides  & les  alkalis  dans  les  parties  vifqueufes 

de  l’huile  & de  l’eau  ; abforber  l’air  & le  feu  qui  circulent 

en  fi  grande  abondance  fur  la  fuperficie  de  la  terre  & dans 

fon  fein  & les  identifier , pour  ainfi  dire  , avec  les  molécules 

terreufes  les  plus  fines  que  la  feve  tient  en  diffolution  ; en 

un  mot , réunir  tous  ces  principes  élémentaires  fi  différens  par 

leur  nature  oppofée,  & les  fondre  dans  la  pulpe  des  fruits, 

dans  la  chair  des  amandes  & des  graines,  pour  que  la  terre 

& tout  ce  qu’elle  renferme  puiffent  nourrir  les  animaux  par  l’in- 

termeie  des  végétaux,  & pour  que  Y appropriation  ait  lieu  entre 

des  régnés  auffi  oppofés. 

Par  la  même  raifon  la  chair  des  animaux  peut  également 
fervir  à notre  nourriture;  car,  fuivant  l’expreffion  du  Natura- 
lifte  du  Nord , un  animal  n’eft  qu’une  forte  de  légume  diver- 
fement  préparé  par  la  main  du  Tout-Puiffant  pour  fatisfaire 
nos  befoins  & notre  appétit.  En  effet,  la  chair  eft  compofée 
des  mêmes  parties  que  le  végétal,  & l’analyfe  chymique  n’y 
retrouve  que  les  mêmes  principes  ; favoir , l’huile , le  fel,  la  terre 
& l’eau.  Il  y a d’ailleurs  une  rcffemblance  parfaite  entre  la 
Tome  IL  Y yy 
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■ " ! fubflance  gélarineufe  fournie  par  les  animaux  , & la  fubftance 

Chap.  VIll.  muqueufe  des  plantes.  En  général,  les  alimens  tirés  du  régné 
végétal  font  plus  fains,  plus  naturels , que  ceux  que  fourniflent 
ruux,&d<fj-  les  animaux  ( i ) , parce  qu’ils  font  moins  fujets  à fe  corrompre, 
chymi^uedi  U & moins  difpofés  à la  putréfaéHon,  d'où  procèdent  la  plupart 
U-ine.  fri-,  maladies.  Dans  prefque  toutes  les  Campagnes , où  l’on  ne 

manore  que  très-peu  de  viande,  l'homme  eft  plus  fort  & plus 

De  Ij  niture  O I I r 


des  corps  far  i-'  - 

7erre\ui  ‘leur  (i)  Quoique  l’Hygiene  préféré, 

fertdebjfe,(fc.  pour  le  régime  diététique,  l’uiage 
des  végéMux  <T  1.1  chair  dcs.inimaux , 
il  faut  cependant  convenir  avec 
Linné  , que  le  mélange  des  alimens 
pris  alternativement  dans  les  deux 
règnes,  cil  avantageux  pour  la  fanté, 
parce  que  l’un  corrige  l’autre.  D’ail- 
leurs, les  fubllances  gr<ilTes  & onc- 
nicufes,  que  les  animaux  fournif- 
fent  plus  abondamment , font  né- 
celTaires  pour  le  maintien  de  la  vie 
& de  la  fanté.  Ccd  dans  cette  vue 
que  le  tilTu  cellulaire  femble  exprès 
ménagé  fous  la  peau , pour  fervir 
de  réfervoir  à la  grailTe  fi  utile  à 
nos  tempéramens.  Linné  remarque 
même  à ce  fujet , que  c’eft  par  un 
' effet  de  la  Providence  que  les  corps 
gras  font  répandus  par-tout  avec 
profufion  , foit  qu’on  les  tire  du 
régné  animal , comme  le  beurre  , la 
graiffe , le  fiiif,  le  lard  , le  faindoux , 
l’huile  des  cétacées , foit  qu’on  les 
obtienne  du  rogne  végétal  ; comme 
les  fubllances  miclleules  & fyrupeu- 
fes,  l’huile  d’olive,  de  noix,  de 
navette , &c.  II  ajoute  que  le  régime 
au  pain  & A l’eau , a été  regardé 
de  tout  temps  comme  une  peine,  \ 
& même  comme  une  peine  fi  I 
durç , que  l’homme  le  plus  ro- 


bulle  n’y  réfilleroit  pas  un  mois  de 
fuite  , s’il  l’obfervoit  rigoureufe- 
ment,  parce  que  le  pain  & l’eau 
ne  poffedent  prelque  rien  de  gras 
& d’onélueux.  ( Voyez  dans  les  amé- 
nités académiques , fa  curieufe  dif- 
fertation  , in  titillée  Sus  Scrofa , tome 
y , page  461.  ) Corpus  humarmm 
aut  à gelatinâ  , aul  ah  tmuljlone  fuf~ 
tentatur:  in  gtlatinam  dégénérant  car- 
rus  foluice  ; vegetabilia  verù  emuljioni 
anfam  prxbent.  Pingue  aqud  folutum 
laBefcit  ; amigdala  aliaque  femina , 
fi  prctlo  torqueantur  , dam  oleum  ; 
contufa  verà  cum  aqud  emulfionem 
cor.fiituunt  ; quart  ttiam  lac , emulfia 
aut  chylus  , funt  unum  idemque. 
Oleum  itaque  fufientationi  corporis 
maximi  defervit  ; hoc  verà  aut  rtgnum 
vtgetabile  , aut  animale  fuppeditant.... 
corpus  praterea  noflrum  ita  confiitutum 
efi  ut  viia  vix  ptrfîfleret  , nifi  teld 
cellulofd prxditum  ejjjet , iblque  pinguia 
ad  futuros  ufus  coUigamur.  Creatoris 
provideniia  to  quoqut  tlucei  quàd 
nufquam  locorum  defint  pinguia .... 
cibus  minimam  olei  copiam  habens  , 
ut  aqua  & panis  quod  à Magifiratu  in- 
fiigitur , coque  police  rigore  , iet  fit  fc- 
rià  res  agatur  , vix  Jpatio  unius  mttl~_ 
fis  id  fujlineri  pofifit , 6*c. 
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fa!n  que  les  Habitans  des  Villes.  Tous  les  Journaliers  & les 
gens  de  peine  font  réduits  au  pain* bis  &:  aux  légumes  pour 
toute  nourriture , & leur  conftitution  n’en  cft  que  plus  robuile, 
&c.  (Voyez  Difc.  prélim.  part,  i,  §.  i.) 

Les  parties  les  plus  nutritives  des  végétaux  font  les  femcnces, 
les  fruits  , les  racines  & les  herbes  ; mais  de  tous  les  corps 
alimentaires  tirés  du  rogne  végétal , ceux  qu’on  nomme  fari- 
neux l’emportent  en  bonté  , en  qualité  , en  quantité , & fe 
confervent  plus  long-tempsj  aufli  font- ils  le  principal  crbjet 
de  l’agriculture.  La  fubflance  farineufe  ell  une  matière  végétale 
feche,  blanche  ou  jaunâtre,  qui  fe  réduit  aifément  en  poudre 
fubtile,  douce,  &,  pour  ainfi  dire,  moëlleufe,  mifcible  à l’eau, 
alimenteufe  & fufceptible  de  la  fermentation  panaire  ou  vineufe. 
L’eau  ne  la  diflbut  point  pleinement,  elle  en  opéré  feulement 
une  extraéHon  ou  une  diflblution  partielle,  lorfqu’clle  eft  appli- 
quée en  grande  mafle,  comme  on  en  voit  un  exemple  dans 
la  bierre;  mais  lorfque  la  combinaifon  efl  plus  intime,  &:  qu’elle 
eft  aidée  par  la  cuiflbn , alors  le  corps  farineux  prend  une 
confiftance  de  gelée , connue  fous  le  nom  de  colle  de  farine  ou 
^'empois.  C’eft  à caufe  de  cette  difpofition  à fe  réduire  en 
mucilage  & en  gelée , que  la  fubftance  farineufe  eft  la  plus 
propre  à alimenter  & à faire  un  bon  fang , par  fa  facilité  à 
fe  convertir  avec  les  liqueurs  digeftives  en  une  efpece  d’émul- 
fion  laiteufe  qui  forme  le  chyle  ,&  enfuite  en  gelée  animale, 
&c.  (Voyez  Difeours  prélim.  §.  2.  ) 

Cette  fubftance  farineufe  cft  abondamment  répandue  dans 
tout  le  régné  végétal , comme  on  le  verra  dans  l’article  fuivanr, 
par  le  catalogue  nombreux  des  plantes,  où  elle  fe  trouve  plus 
ou  moins  abondamment  ou  diverfement  modifiée.  Mais  quelle 
cft  la  nature  de  cette  fubftance  ftnguliere?  De  quels  principes 
eft-clle  compofée  ? Nous  avons  tâché  de  répondre  à ces  queftions 

Yyy  ij 


Chap.  viir. 

De  la  nature 
du  corps  fa’i’^ 
& de  l'a- 
midon ;analyfe 
chymiijue  de  la 
farine^  &c. 

Art.  I. 

De  U nature 
des  corps  fari- 
neux , & de  la 
terre  qui  leur 
fertdebafe^Cc, 
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Chap.  VIII, 

Dt  l<x  nature 
du  corps 
neux,  v de  l'a‘ 
mïdon  ianalyfe 
chymujue  de  la 
farine,  &c. 

Art.  I. 

De  la  nature 
des  corps  fari- 
neux,  & de  la 
terre  ^ui  leur 
fèrtdebafe^  &c. 


J40  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 

dans  l’endroit  cité.  Le  corps  farineux,  avons-nous  dit,  ejl  un 
mixte  formé  par  la  combinaifon  des  Jucs  féveux  & végétaux 
épaijjis,  qui  compofent  le  corps  muqueux  végétal,  & d’une  efpece 
de  terre,  foit  argille  blanche,  fait  alkaline  & calcaire,  qu’on  a 
peu  examinée  jufquà  préfent,  mais  quon  peut  regarder  cependant 
comme  analogue  à la  fécule  de  certaines  racines , telles  que  celles- 
de  la  bryone  & de  l'iris  noflras,  L’Auteur  du  Journal  de  Phy- 
fique  (i),  Janvier  1776,  page  81,  nous  releve  affez  durement 


( I ) Ce  Journal  commencé  par  1 
MM.  Toiiflâint  & Gautier  cTAgoty,  I 
a été  repris  avec  le  plus  grand  fiic- 
cés  par  M.  l'Abbé  Rozier  qui  lui  a 
donné  une  nouvelle  forme.  C’eft  le 
feul  de  tous  les  Journaux  dont  l’Eu- 
rope eft  inondée  , qui  mérite  les  fa- 
veurs duGouvernement,  & les  éloges 
multipliés  que  tous  les  Gens  de  Let- 
tres s'accordent  à lui  donner.  Ce 
Recueil  périodique  de  Mémoires  & 
de  DilTcrtations  fur  les  points  les 
plus  importans  de  la  Phyfique,  de 
la  Chymie , de  l’Hirtoire  naturelle , 
&c.  paffera  à la  poftérité , comme  le 
dépôt  univcrfcl  de  toutes  les  décou- 
vertes modernes  dans  les  Sciences  & 
les  Arts;  il  pourra  fervirA  compléter 
les  Mémoires  de  l’Académie  Royale 
des  Sciences,  & la  Colleélion  aca- 
démique commencée  par  un  Libraire 
de  Dijon , qui  en  avoit  chargé  une 
Société  de  Gens  de  Lettres.  Le  goût 
qui  préfide  au  choix  des  Mémoires 
oui  entrent  dans  le  Journal  de  Phy- 
lique  , fait  l’éloge  de  celui  de  M. 
l’Abbé  Rozier, connu  d’ailleurs  trés- 
avantageufement  par  pluûeiirs  fa- 
vans  Ouvrages  de  Phyfique,  de  Bo- 
tanique & de  Chymie-  Ce  Savant 


n’eR  point  Auteur  de  la  critique 
dontnousnous  plaignons, &quiaété 
inférée  dans  fon  Journal  de  Janvier 
1776  , en  annonçant  notre  Traité 
de  la  connoiflance  des  Grains  & de 
la  Mouture  par  économie.  Il  ne  fera 
pas  difficile  de  reconnoitre  la  main 
qui  a fourni  cet  article  au  Journal, 
en  l’abfence  de  celui  qui  y préfide. 
Nous  nous  contentons  de  rapporter 
la  lettre  que  M.  l’Abbé  Rozier  nous 
a fait  l’honneur  de  nous  écrire  le 
Il  Septembre  1777. 

« Il  y a près  d'im  an  , Monfieur , 
» que  j’ai  prêté  à M.  Parmentier  la 
» nouvelle  Edition  de  l’Art  du  Meû- 
» nier  , A Neufchâtel , que  vous  de- 
» (irez  , & je  n’ai  encore  pu  ravoir 
» ce  volume , parce  qu’il  travaille 
» fur  la  même  matière  que  vous , 
» ou  du  moins  A peu  près.  Quand 
» la  fécondé  partie  de  votre  "Traité 
» de  la  connoilTance  générale  des 
» grains  & de  la  mouture  éco- 
» nomique  fera-t-elle  imprimée! 
» Je  ne  cannois  pas  la  première. 
» Je  n’ai' de  vous  en  ce  genre , que 
»♦  votre  Ouvrage  in-8°.  ( C’eft  le 
» Manuel  du  Meûnier.  ) Je  ne  con- 
M nois  également  ni  le  premier  ni 
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fur  cette  définition  du  corps  farineux.  Voici  fcs  termes  : « II 
» n’eft  plus  permis  fans  doute  de  railbnner  ainfi  depuis  que 
» des  expériences  multipliées  ont  appris  que  toutes  ces  fécules 
» n’étoient  autre  chofe  qu’un  véritable  amidon  femblable  à celui 
» qu’on  tire  des  femences  graminées , & que  cet  amidon  étoit 
n la  partie  principalement  nutritive  des  végétaux  farineux  ; cette 

» vérité  belle  & précieufe  a été  développée  par  M.  Parmentier 

>*  M.  Béguillet  devoir  y faire  attention,  & ne  pas  .confondre 

» les  corps  nutritifs  avec  des  terres étant  bien  difficile 

» à cet  Auteur,  d’ailleurs  très-eftimable,  de  perfuader  qu’il  y 
)*  ait  des  terres  nourriflkntes  & folubles  dans  l’eau,  &c.  (i)» 


» le  fécond  volume  de  votre 
» cription  de  BourçrogrUfCeü.  la  faute 
>*  de  votre  Libraire  lî  je  ne  l’ai  pas 
» annoncée  ; je  dis  annoncé , & non 
» pas  fait  l’extrait.  J’y  ai  renoncé  ; 
» ces  extraits  font  une  foule  d’en- 
>♦  nemis  , & s’il  eft  poiTible , je  n’en 
h aurai  point , ou  le  moins  poffi- 
»>  ble.  La  moindre  tracaiferie  m’af- 
» feflc , prend  fur  ma  famé , & la 
» tranquillité  eft  mon  premier  bien. 
» D’ailleurs , mon  Journal  eft  un 
» Recueil  de  Mémoires , & non  un 
» aftemblage  d’extraits  dont  s’occu- 
» pent  tous  les  Joumaliftes  : je  veux 
» que  mon  Journal  ait  un  vifage  à 
» lui. 

>*  J’ai  promis  de  donner  la  touche 
» à M.  Maupin , je  tiendrai  parole. 
» Mais  il  faut  un  Ouvrage  ex  pro- 
r>  fcjfo,  & des  affaires  fans  nombre 
r ne  m’en  ont  pas  donné  le  temps.... 
>*  il  ne  perdra  rien  pour  attendre. 
» Je  n’ai  point  reçu  votre  Mémoire 
V fur  Us  moyens  tC empêcher  la  vigne 


» de  couler  ; je  vous  prie  donc 
» d’avoir  la  bonté  d’écrire  en  con- 
» féquence  , 8e  je  ne  doute  pas  que 
» ce  ne  foit  une  excellente  trou- 
» vaille.  Recevez  les  aftiirances  du 
» refpeflucux  attachement  avec  le* 
» quel  je  fuis,  &c.  Rozier.» 

f t ) « On  auroit  été  plus  fatls- 
» tait , continue  le  Critique  ) de 
» trouver  dans  un  Ouvrage  de  cette 
>*  nature  , queltjue  principe  folide  , ca- 
ri pabU  de  guider  le  Meunier , comme 
» fi  l’Auteur  eût  dit,  par  exemple, 
» que  tout  l’art  du  Meunier  confifte 
» a divifer,leplus  qu’il  eft  poflible, 
» la  matière  giutineiife,  pourlamet- 
» tre  enfuite  en  état  de  pafter  à tra- 
» vers  les  bluteaux  les  plus  fins,  & 
» de  fe  confondre  dans  les  farines 
» blanches  ; cette  matière  étant  des 
» principes  du  froment  le  feul  qui 
» conjiilue  la  bonté  & la  perfection 
» du  pain  qu’on  en  prépare.  Le  pro- 
» cès  fur  l’ergot  ne  paroît  pas  encore 
» aflez  jugé  pour  l’Auteur, puifqu’il 


chap.  Vin. 

Dt  la  nature 
du  corps  fari* 
neux,&dt  Va- 
m'tdon  ;analyfe 
chymique  de  la 
farine , 6»c* 

Art.  I. 

De  la  nature 
des  corps  fari- 
neux de  la 
terre  qui  leur 
fertdeiafe,6rc. 
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L’Auteur  de  cette  critique  eft-il  lui-même  exempt  de  repro- 
Chap.  en  nous  acculant  d’avoir  méconnu  en  1768  la  prècUufe 

du  corps  fart»  


neux,&dc  1 .1- 

^hym’^uelIcU  " le  croit  toujours  nuilible.  Du  relie 
farine , Oc.  » cct  Ouvrage  rcnfcmic  clcs  recher- 

» ches  curieul'es , des  traits  d’hiftoire 
‘ » intérelTans,  des  notions  vr;iics  fur 

f J nature  j (|](}’^rences  & les  qualités  des 
neux,  0 delà  ” gra'fS,  & fuT-tOUt  des  préceptes 
terre  tjui  leur  » importons  & précieux  fur  f art  de 
fert debafc,Oc.  y,  Us  conferver  & Je  Us  moudre  ». 

Nous  pourrions  répondre  au  Criti- 
que: voua  êtes  Orfeyre,  Mon/ïeurJoJ/i. 
Votre  prétendu  principe  chymique , 
capable  de  guider  les  Meuniers , eft 
extrait  de  votre  examen  chymique 
' des  pommes  de  terre  & de  votre 
réponfe  à M.  Sage  , pages  4Ç,  63. 
Ce  principe  admirable  confille  , à 
ce  que  vous  dites  , à divifer , le 
plus  qu’il  eft  polFible  , la  matière  glu- 
tincul'e  du  froment , pour  la  mêler 
aux  farines  blanclies , afin  d’augmen- 
ter la  bonté  & la  perfeéHon  du  pain 
qu’on  en  prépare  ; mais  a^ous  alTu- 
xez  ailleurs  que  cette  fubftance  glu- 
tineufe  eft  fournie  par  le  fon , & 
vous  avez  écrit  des  volumes  pour 
prouver  la  fimiUtude  de  cette  fuhf- 
tance  avec  U fon , dont  vous  regar- 
dez l'iifage  comme  pernicieux  dans 
U pain  ; commencez  par  concilier 
vos  propres  principes  entr’eux, 
avant  que  de  vouloir  qu’on  les 
adopte  , comme  les  réglés  fonda- 
mentales de  l’art  du  Meunier , &c. 

D’ailleurs , de  quel  ul'age  veut- 
on  que  la  Cbymie  , cette  Science 
obfcure  & orgucilleufc,  qui  prétend 
étendre  par-tout  fon  domaine , qui 
revendique  toutes  les  découvertes 


comme  les  fiennes , & qui  regarde  j 

tous  les  Arts  comme  fes  fujets  ; de 
quel  ufage  ( difons-nous  ) veut-on 
que  la  Chymie  foit  pour  un  Meù-  i 

nier  ? tandis  qu’elle  eft  même  inu- 
tile en  Médecine  , fi  l’on  en  croit 
le  témoignage  de  Sthaal  lui-même, 

& de  MM.  Vcnel  & Bordeux,  qui 
s’accordent  tous  à dire  : Ufus  Che- 
mice  in  MeJicind  feré  nullus.  Ces 
grands  Hommes  étoient  cependant 
des  Oracles  en  Médecine  & en  Chy- 
mie. Cette  derniere  Science  feroit- 
elle  donc  plus  nécelTaire  au  Meunier 
qu'au  Médecin  On  exigera  peut- 
être  quelque  jour  qu'un  Meunier 
foit  .aulfi  Algébrife  & Géomètre  , 
pour  calculer  l’attraélion  réciproque 
des  meules,  en  raifon  de  leur  maffe 
& de  leur  diftance;  pour  aftigner 
par  une  équation  l’effet  combiné, 
propre  à mieux  divifer  la  matière 
glutineufe,  &c.  En  vérité,  un  ex- 
cellent livre  à mettre  en  François, 
feroit  le  Traité  de  vanitate  Scien- 
tiarum. 

Au  furplus , fi  la  matière  gluti- 
neufe , dont  nous  parlerons  ailleurs , 
eft  tellement  identifiée  avec  le  corps  ' 

farineiix&  les  gruaux  dans  les  grains  I 

lecs  , de  maniéré  que  les  meules  ne  ] 

puiffent  broyer  l’iin  fans  l’autre, 
nous  avons  indiqué  les  premiers  , 
en  publiant  les  procédés  de  la  Mou- 
ture économique , les  moyens  les 
plus  fùrs  de  divifer  & de  dilater 
cette  matière  glutineufe,  fi  effen- 
tielle  à la  qualité  des  farines  & du 
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découverte  de  M.  Parmentier  faite  en  1771.  Notre  Dlfcours  ^ 

préliminaire  fur  lequel  porte  la  critique,  ell  imprimé  dès  1769,  ^hap.  vill. 
long-temps  avant  que  M.  Parmentier  ait  publié  fon  Examen 
chymique  des  Pommes-de-terre  , & il  étoit  permis  d’ignorer  6- Jt/a- 

alors  ce  que  ce  Chymifte  n’avoit  point  encore  démontré.  Il  chymtque  dé  Itt 
nous  feroit  facile  au  furplus  de  défendre  la  définition  que  nous 
avons  donnée  du  corps  farineux , en  difant  qu’elle  eft  due  en 
partie  au  favant  M.  Venel.  (Voyez  l’Encyclopédie,  aux  mots  jes  corps  fan- 
farine  8c  fécule.')  On  peut  concevoir  encore,  ajoute  M.  Vend, 
le  corps  farineux  comme  une  efpece  de  corps  muqueux  dans  lafcnicbafc.irc, 
compoftion  duquel  le  principe  terreux  furabonde , &c.  Appuyés 
fur  l’autorité  d’un  aufli  habile  homme  que  M.  Venel,  avec 
lequel  nous  avions  l’honneur  d’être  en  correfpondance , nous 
avons  tâché  de  développer  ce  fyftême  dans  le  Difeours  pré- 
liminaire, & nous  en  avons  puifé  les  preuves  dans  l’excellent 
Ouvrage  de  M.  Malouin,  qui  penfe,  comme  M.  Venel,  fur 
la  nature  du  corps  farineux,  & les  principes  qui  entrent  dans 
fa  compofition. 

En  effet,  toute  terre  foluble  dans  l’eau  , en  tout  ou  en  partie, 
entre  avec  celle-ci  dans  les  racines  & dans  les  vaiffeaux  des 
plantes , ainfi  que  dans  les  fruits  & les  graines  où  elle  reçoit 
une  infinité  de  formes  & de  modifications  , fous  lefquelles  des 
yeux  un  peu  Phyfîciens  ne  la  raéconnoifTent  jamais.  C’eft  à la 


pnin.  Aiidï , par  une  contradidion 
affbz  ordinaire  dans  les  critiques 
faites  à la  hâte  & fans  examen , l’Au- 
teur de  cette  Annonce  convient  à 
la  fin , que  notre  Ouvrage  renferme 
des  notions  vraies  fus  Us  grains  , & 
des  préceptes  importuns  & précieux  fur 
fart  de  moudre.  Au  furplus,  on 
doit  obferver  que  toute  fa  critique 


ne  porte  que  fur  une  partie  de 
notre  Difeours  préliminaire  impri- 
mé dès  1769  ,&  qu’il  auroit  dû  at- 
tendre la  publication  de  la  fécondé 
partie , pour  prononcer  fur  la  tota- 
lité & l’enfemble  de  notre  travail  ; 
puifque  c'efl  dans  cette  fécondé 
partie  que  fe  trouvent  ralTemblés 
les  préceptes  de  l'art  du  Meimier^ 
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diverfité  de  ces  terres  végétales  qu’il  faut  attribuer  le  goût  de 
Chap.  Vlll.  terroir  de  certains  fruits,  qui  fe  conferve  même  jufques  dans  les 
liqueurs  qu’on  en  exprime,  long-temps  après  la  fermentation, 
rciix,6‘Je!’a-  Comme  on  le  reconnoît  dans  les  vins  de  quelques  crûs  particu- 
ebyZ^uc^Jcia  üers,  tels  que  ceux  de  Côte-Rotie,  les  vins  d’Arbois  , ceux  de 
firme,  6fc.  Mofelle  , &.’c.  CTeft  de  la  nature  & de  la  qualité  de  ce  principe 
Art.  I.  terreux,  étranger  & furabondant  dans  les  corps  farineux,  que 
dfs‘JorpTf“r‘-  déduifeiit  toutes  les  propriétés  fpécifiques  de  ces  dernier-. 
neux,  de  la  C’eft  par  cctte  raifon  que  la  diverfité  des  fols  produit  des  dilFé- 
feriJeiafe,6’c.  teiices  marquées  dans  les  qualités  des  grains  que  l’on  y récolte, 
&c  des  farines  plus  ou  moins  douces,  plus  ou  moins  compaéles, 
plus  ou  moins  légères , &c.  On  fait  que  les  bleds  peuvent  au/E 
contrafter  un  fort  goût  de  terroir.  Qu’on  fe  rappelle  ce  que 
nous  avons  dit  des  l>leJs  marnés  dans  la  première  partie , ch. 
IL  art.  IV.  & l’on  ne  pourra  plus  douter  de  l’analogie  qu’il  y 
a entre  le  corps  farineux  & l’efpece  de  terre  qui  le  fournit. 
N’eft-ce  pas  à la  furabondance  du  principe  terreux  qu’il  faut  at- 
tribuer ces  fortes  de  farines , qu’on  nomme  miches^  parce 
qu’elles  font  plus  difficiles  à manier , à pétrir  & à cuire  que 
les  autres  ? N’cft-ce  pas  à la  même  caufe  qu’il  faut  rapporter 
plufieurs  maladies  de  l’eftomac , ces  coliques , ces  conftipa- 
tions , ces  indigeftions  fàcheufes  auxquelles  on  s’expofe  , fi  l’on 
n’ufe  pas  de  la  forte  de  pain  qui  convient,  ou  même  fi  l’on 
en  mange  trop  , fuivant  l’axiome  fi  connu  : omnis  repleiio  mala , 
panis  autem  pejjîma  , &c. 

On  fera  moins  furpris  de  toutes  ces  nouveautés , fi  l’on  confi- 
dere  qu’il  eft  des  terres  prefque  farineufes  par  leur  nature , & 
que  l’on  nomme, par  cette  raifon , minérales,  telles  que 
cette  efpece  de  marne  blanche  en  poudre  fine  , qu’on  trouve  en 
plufieurs  endroits  de  l’Allemagne , & qui  relTemble  à ce  que  les 
Naturaliftes  nomment  lac  lunx,  farina  fojfilis.  On  a vainement 
> ellayé 
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efiayé  d’en  faire  du  pain , parce  que  cette  matière  terreufe  ■ .....  .s 
n’avoit  point  paffé  par  l’intermede  végétal,  & qu’elle  ctoit  en- 
ticrement  dépouillée  du  mucilage  & de  la  fubftance  glutineufe  , du  corp,  fari- 
nécelTaires  pour  la  fermentation  de  la  pâte  & la  fabrication  du 
pain.  Il  eft  cependant  quelques  terres,  fur  - tout  dans  les  Pays  diyriwiu^dc  u 
chauds , qui , fans  avoir  changé  de  nature  & fans  avoir  paffé  I 

par  réiat  de  végétal,  peuvent  fervir  d’aliment  à l’homme , telles  u nature 
que  celles  qu’on  trouve  fur  les  bords  du  Gange  en  Afie , fur  les  /à 

rives  du  Sénégal  & de  la  Gambie  en  Afrique  ; les  terres  iigil-  'f"' 
lées  d’Arménie  qui  entrent  dans  la  compofition  du  Béthel , 
dont  les  Orientaux  font  un  fi  grand  ufage  ; les  terres  de  Buc- 
caros  en  Portugal , celles  de  l’ifle  de  Nouffalaout , qui  fe  man- 
gent avec  fenfualité  , &c.  (Voyez  le  Difcours  préliminaire,  §. 

2 , oh  nous  ne  fommes  dans  cette  partie  que  l’écho  du  favant 
M.  Malouin,  quia  démontré  cette  thefe  avec  toute  l’éloquence 
d’un  Naturalille  au/îî  profond  qu’élégant  ; il  fuflit  de  confulter 
le  mot  terre  dans  le  Vocabulaire  du  Boulanger,  pour  fe  con- 
vaincre qu’il  eft  des  terres  nourriffantes  & folubes  dans  l’eau , &c.  ) 

Ce  fentiment  n’eft  point  particulier  à MM.  Venel  & Malouin; 
plufieurs  autres  Phyficiens  font  de  même  avis.  On  trouve  dans 
le  magafin  Tofcan,  tome  20,  un  difcours  lu  par  M.  Manctti  à 
l’Académie  de  la  Crufca,le  27  Août  1774  , fur  cette  queftion: 

La  terre , comme  telle,  c'efi-à-dére , naturelle  ù fojfde  , peut-elle 
fervir  à la  nourriture  des  hommes,  &c?  L’Auteur,  qui  eft  pour 
l’ailirmative  , s’appuie  fur  un  grand  nombre  de  faits.  Il  décrit 
la  farine  foffile  qu’on  trouve  près  de  Kliceken,  dans  la  Seigneu- 
rie de  Moskau  en  haute  Luface  , & qu’on  tire  d’une  montagne 
appellée  dans  le  Pays  Meheberg,  & par  les  Naturaliftes,  Mons 
farincE.  Pendant  les  temps  de  cherté,  les  Payfans  font  du  pain 
avec  cette  farine , à laquelle  ils  mêlent  quelquefois  une  petite 
quantité  de  celle  de  grain,  6yC. Voyez  le  Journal  encyclopé- 
Tome  II.  Z zz 
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Chap.  VIH. 

Dt  la  n.Jtwc 


du 


corps 


veux  f & deVa- 
midon;  anatvfc 
cftymi^ue  de  la 
farine  t &c. 

Art.  Î. 

De  la  nature 
des  corps  fari- 
neux ,6*  de  la 
terre  ^ui  leur 
fertdebafe^^c. 


54(5  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
dique,  Février  1776,  page  112.  Vallérius&  Bruckman  en  par- 
lent; mais  ils  avouent  que  ce  pain  fait  de  farine  foflile,  occafionne 
fouvent  des  accidens  fâcheux , parce  que  cette  fubftance  peut 
contenir  une  portion  d’arfenic,  ou  de  quelqu’autre  matière 
nuifible,  8:  que  d’ailleurs  une  pareille  nourriture  ne  peut  être 
que  très  - incommode  & fatigante  pour  l’eftomac.  Aufli  n’avons- 
nous  pas  prétendu  que  la  terre  pure  foit  un  aliment  convenable 
avant  d’avoir  pafle  par  l’intermede  végétal  où  elle  eft  élaborée 
& convertie  en  fubftance  farineufe.  Il  fuffit,  pour  la  validité 
de  ce  fyftême,  que  la  terre  foit  un  des  principes  conftituans 
du  corps  farineux,  dans  la  compofition  duquel  elle  entre  en 
certaine  proportion  pour  former  ce  qu’on  appelle  la  fubjîance 
muqueufe  ou  gclaùneufe  & amilacée  propre  à nourrir  les  animaux. 

Lorfqu’on  décompofe  par  les  procédés  chymiques  le  corps 
farineux,  comme  mixte,  il  paroît  avoir  pour  parties  confti- 
tuantes  une  huile  végétale , une  fubftance  acide , un  fel  eflen- 
tiel  favonneux,  de  l’air,  foit  fixe,  foit  libre,  de  l’eau  prin- 
cipe , & enfin  une  terre  extrêmement  atténuée  ; mais  comme 
cette  terre  eft  intimement  unie  aux  autres  principes,  ce  n’eft 
que  par  la  combuftion  qu’on  peut  l’en  féparer  : les  cendres 
qui  reftent  après  avoir  brûlé  des  grains  ou  de  la  farine , ne 
font  même  qu’une  portion  de  la  terre  conflituante  du  corps 
farineux,  parce  que  les  autres  principes  volatils  au  feu  en  ont 
entraîné  une  partie  avec  eux  ( i ).  Si  l’on  analyfe  le  corps  fari- 


( I ) Comment  pouvoir  douter 
que  la  terre  foit  une  partie  confti- 
tiiante  du  corps  farineux  , puif- 
qu'aprc's  qu’on  a brûlé  une  certaine 
quantité  de  bled  ou  d'autres  grains 
MrineuXjOn  trouve  dans  les  cendres 
de  l’alkali  fixe  & une  véritable  terre? 


Citons  à ce  fujet  un  paflage  de 
la  réponfe  de  M.  Parmentier  à M. 
Sage.  « Le  charbon  qu’on  retrouve 
» dans  la  cornue  apres  la  diftillarion 
» ( de  la  farine  ) eft  d’iuie  difficulté 
» extrême  à incinérer  ; je  l’ai  tenu 
» des  heures  entières  dans  un  creu- 
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neux  par  la  voie  humide,  alors  on  en  retire  par  des  lotions 
réitérées  une  efpece  de  fécule  blanche,  inodore,  infipide,  pul- 
vérulente lorfqu’elle  a été  bien  deflechée,  douce  au  toucher 
& au  goût,  &c  que  l’on  ne  fauroit  froilTer  entre  les  doigts, 
fans  entendre  un  petit  bruit  qui  lui  ell  propre , c’eft  ce  qu’on 
nomme  amidon  ou  matière  amilacée.  Comme  cette  fubllance 
forme  la  majeure  partie  du  corps  farineux , par  proportion  avec 
les  autres  principes  qui  le  coniHtuent,  &:  que  d’ailleurs  elle 
fe  retrouve  la  même  dans  la  plupart  des  végétaux,  elle  mérite 
d’être  examinée  à part. 


Chap.  VIII. 

Dt  la  nature 
du  corps  fari~ 
ncux,6>del'a- 
midon;  analy/è 
chymi>jue  de  la 
farine , 6‘f. 

Art.  I. 

De  la  nature 
des  corps  fari- 
neux y & de  la 
terre  au't  leur 
f;rtdcLi/e,^c, 


» fet , fans  en  venir  à bout , & 
» & l'ayant  examiné  dans  cet  état , 
» j’ai  cru  y reconnoître  la  préfence 
» du  fil  marin  & d’une  terre  vitrifia- 
» ble.  Les  expériences  que  je  fis 
» alors,  ont  fervi  à M.  Sage  pour 
M annoncer  la  même  chofe.  Mais  je 
» me  rétracle  de  ce  que  j’ai  avancé 
» dans  ce  temps.  J’ai  mis  depuis  fous 
» la  moufle  du  riz  , de  la  farine  de 
» froment,  du  fon  , & je  n'ai  ren- 
» contre  que  de  l'alkali  fixe  & une 
» fubjlance  terreufe , qui , combinée 
» avec  celui-ci , offre  un  corps  qui 
» craque  fous  la  dent  , & qui,  vu  au 
» microfeope,  préfente  une  matière 
» vitriforme  , page  177.  » L’Auteur 
de  la  Diététique  générale  des  végé- 
taux , dont  le  premier  efl'ai  a été 
imprime  à Dijon  chez  Framin  en 
1777 , obferve  avec  raÜbn  , que  la 
terre  eft  une  partie  conffituante 
des  plantes  , puil'qu’elle  en  fait  la 
bafe  ik  le  foutien,  puifqu’elle  entre, 
comme  principe , dans  la  compofi- 
tion  de  leur  huile  , &c.  qu’indépen- 
damincnt  de  la  terre  principe  de 
laciile  végétal , & de  la  terre  prin- 


cipe de  l'huile  végétale , la  plante 
ert  encore  compofée  d'une  terre 
alkaline,  qui  fait  fon  foutien,  fon 
fuktum  ; que  c’eft  par  cette  raifon 
que  les  terres  folubes,  les  matières 
lalino-terreufes , comme  la  chaux  , 
les  fels  neutres  à bafe  terreufe , &c. 
font  les  engrais  les  plus  forts  & les 
plus  puifTans  , 8tc.  Le  fameux  Tull 
regardoit  la  terre  , comme  la  feule 
fubllance  nutritive  des  plantes  , dont 
l’eau  n’étoit  que  le  véhicule  : c’efl 
même  fur  cette  hypothefe  que  font 
fondées  toutes  les  pratiques  de  la 
méthode  Tullienne,  dont  M.  Duha- 
mel nous  a donné  les  détails.  On 
n’a  donc  pas  dû  nous  faire  un  crime 
d’avoir  avancé  que  les  terres  folu- 
bl:s  dans  l’eau,  peuvent  devenir 
nourriffantes  dans  les  femences  & 
les  fruits , après  avoir  pafTé  parl’in- 
termede  végétal.  On  nous  a ob- 
jeélé  qu’il  feroit  difficile  de  prouver 
qu’il  y a des  terres  folubles.  Nous 
demandons  à notre  tour,  quel  ell 
le  Phylicien  ou  le  Chymille  qui 
pourroienten  douter? 

Z zz  ij 
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L’amidon  eft  le  réfidu  ou  le  fédiment  du  bled  qu’on  retire, 

Chap.  VIII.  foit  des  recoupes  & gruaux , foit  des  grains  entiers,  qu’on  met 
^‘Jrps^fjZ  tremper  & fermenter  dans  l’eau  ; & c’eft  de  cette  fécule  féparée 
ncux,&Jcrj-  d’avec  le  fon  dont  les  Amidonniers  forment  des  efpeces  de 
ckym  'tjiK  Je  U paîns  qu’ils  font  féchcr  au  four  ou  au  foleil , & qu’ils  réduifent 
firme,  i-c.  enfuite  en  petits  morceaux,  tels  qu’on  les  vend  dans  les  Bou- 
^Art.  I.  jiqucs,  fous  le  nom  d’amidon.  Il  fert  à faire  de  la  colle,  de  j 

Jes  corps  firi-  l’cmpois  blanc  ou  bleu,  de  la  poudre  à poudrer,  &c.  Les  ! 

urrV ^i‘‘‘uur  Confifeurs  s’en  fervent  pour  leurs  pâtes  & dragées,  les  Tein- 
fcrideba[e,(fc.  turicrs  en  emploient  beaucoup,  comme  matière  non  colorante,  J 
&c.  On  en  fabrique  une  prodigieufe  quantité  en  France  , & 
fur-tout  à Paris , où  l’on  y en  fait  un  commerce  incroyable  pour 
les  Provinces  & les  Pays  étrangers  : cette  confommation  éton- 
nante doit  beaucoup  influer  fur  celle  des  grains,  puifqu’on 
ne  fait  l’amidon  qu’avec  la  farine  la  plus  fine  qu’on  extrait 
des  recoupes  & gruaux,  ou  des  grains  entiers.  Il  y a donc 
deux  procédés  différens  pour  faire  l’amidon  : le  premier,  pour 
l’amidon  le  plus  fin,  fe  fiiit  avec  des  grains  bien  choifis  & 
bien  mondés , qu’on  laifle  fermenter  huit  à dix  jours  dans  l’eau, 

& qti’on  prelTe  enfuite  par  poignées  dans  des  facs  de  toile 
claire  pour  en  tirer  le  blanc,  &c.  Il  eft  décrit  dans  le  grand 
Diftionnaire  du  Commerce  par  Savary.  Le  fécond  procédé, 
qui  confifte  à choifir  les  ilTues  des  bleds  les  plus  gras,  pro- 
venues des  moutures  brutes  & groflieres , eft  un  peu  plus  com- 
pliqué. Il  fe  trouve  décrit  dans  l’Encyclopédie  ; on  peut  aulS 
confulter  l’art  de  l’Amidonnier,  publié  par  M.  Duhamel  en  1774. 

Comme  les  Amidonniers  n’emploient  que  trop  fouvent  les 
meilleurs  grains  pour  faire  l’amidon , on  chercha , vers  le  com- 
mencement de  ce  fiecle  , les  moyens  de  remplacer  l’amidon 
de  froment  par  d’autres  fubftances.  La  racine  de  Yarum  ou 
pied-dc-veau , plante  commune  qui  fe  trouve  par-tout  dans  les 
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lieux  ombrageux  & humides,  parut  propre  à remplir  ces  vues  ■ 

économiques,  & à fournir  un  amidon  aufli  bon  que  l’ancien.  Ciiap.  viii.' 
C’eft  par  cette  raifon  que  Savary  lui  donne  le  nom  de  racine 
amulonniere.  Le  fieur  de  Vaudreuil  obtint  un  Arrêt  du  Confeil,  muv.ùJcVo- 
du  io  Novembre  1714,  qui  lui  accordoit  le  privilège  exclufif  j/L 
de  la  fabrique  de  cet  amidon  de  racine,  à condition  que 
cette  fabrique  venoit  à cefler  pendant  un  an  , le  privilège  nj-in 
feroit  par  cela  feul  éteint  & fupprimé  j le  même  Arrêt  permet 
à tous  Sujets  de  continuer  à fabriquer  des  amidons  de  recou-  terre  <fuï  leur 
pes.  Ces  difpofitions  firent  bientôt  tomber  les  nouvelles  fabri-'^*^“^'*‘*'^‘’^’* 
ques,  quelqu’avantage  qu’en  pût  retirer  l’économie.  En  1720 
M.  Lebon  enfeigna,  non-feulement  la  maniéré  de  tirer  l’ami- 
don des  marons  d’Inde,  mais  encore  les  moyens  d’en  adoucir 
l’âcreté  & l’amertume  infupportables , pour  en  faire  un  farineux 
très-nourriflant,  propre  à engraifler  à vue  d’œil  plufieurs  efpeces 
d’animaux.  (Voyez  les  Mémoires  de  TAcadémie  , année  1710.) 

En  1739  le  fieur  de  Ghife  propofa  une  nouvelle  maniéré  de 
faire  l’amidon  avet  des  pommes-de-terre  & truffes  rouges.  Cet 
amidon  fut  fournis  à l’examen  de  l’Académie,  qui  jugea  qu’il 
faifoit  un  empois  plus  épais  que  celui  de  l’amidon  ordinaire, 
mais  que  l’émail  bleu  ne  s’y  mêloit  pas  aufli  bien  ; que  ce- 
pendant il  feroit  bon  d’en  permettre  l’ufage,  parce  qu’il  n’étoit 
point  fait  de  grains  qu’il  faut  épargner  dans  les  années  de 
difette  (1).  (Voyez  l’Encyclopédie,  au  mot  Enfin, 


( I ) On  a fouvent  réchauffé  cet 
ancien  projet  du  fieur  de  Ghife  ; on 
peut  voir  dans  l’examen  des  Pommes- 
dc-terre,  par  M.  Parmentier , la  ma- 
niéré de  tirer  l'amidon  de  ces  raci- 
nes. On  en  donne  aufli  des  détails 
fort  ingénieiu  dans  la  troifieme  Ad- 


dition à l’Art  du  Boulanger  y par 
M.  Bertrand.  M.  Boffut , dans  fes 
nouveaux  Voyages  en  Amérique , 
propolè  de  tirer  l’amidon  d’une  ef- 
pece  d’avoine  folle , qui  croit  fpon- 
tanément  & en  abondance  dans 
l’Amérique  feptentrionale;  comme 
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Chap.  VIII. 

Pt  U nMurt 
dt  cofs  fj'i- 
n.u.Xfé'  Jcl'a- 
arj-'yJ  ' 
chyniijut  de  la 
jjnnt , é'C. 

Art.  1. 

Dt  U nûluri 
dis  corps  firi- 
ncux  ■ 6*  dt  U 
ttrrc  ç«< 
ftrtdebofe,&c. 
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M.  Faignet  préfeiua  du  pain  de  poinmes-de-terre,  en  \’j6iy 
à l’Académie  des  Sciences. 


fon  projet  contient  quelques  obfer- 
v.Ttions  curieules , nous  en  allons 
tr.inlcrire  une  partie  dans  cette 

note.  , . A ' 

« On  devroit  eriger  une  ftatue  a 

» celui  qui  le  premier  apporta  de 
» l’Amérique  en  Europe,  cette  plan- 
» te  alimentaire  , connue  fous  le 
„ nom  de  Pommes -de -terre,  qui 
» ont  réufli extraordinairement  dans 
» nos  climats  ; aufli  ce  végétal  a 
» fauvé  la  vie  à une  infinité  de 
» pauvres  Habitans  des  campagnes, 
» qui  en  ont  tiré  un  avantage  réel 
» dans  les  années  de  difette.  Sa  ré- 
» coite  ne  manque  jamais  , parce 
„ qu’elle  ell  ^ 1 abri  des  gelées  & 
» des  ouragans  dans  le  fein  de  la 

»)  terre.  , „ 

„ Ne  voit"  on  pas  dans  notre  Pa- 
« trie,  les  Payfans  manquer  fouvent 
» de  pain  , & manger  les  racines 
» que  les  bêtes  de  ce  continent  dé- 
>.  daigneroient  de  brouter  ? Qui  les 
>>  réduit  à cette  alTreufc  extrémité  ? 
n c'eft  le  luxe  de  nos  grandes  V'illes 
w qui  leur  ôte  la  nourriture  la  plus 
w précieufe , pour  la  faire  voler  fur 
» les  têtes  évaporées  des  Coquettes 
» & des  petits  -Maitres.  En  1774 
» l’Impératrice  rendit  une  Ordon- 
» nance  , qui  défend  aux  Soldats 
» de  fes  troupes  de  fe  poudrer.  11 
» faut  de  ta  poudre  à nos  perruques  , 
» dit  le  Citoyen  de  Geneve , voilà 
y>  pourquoi  tant  de  P auvres  n ont  pas 
» de  pain. 

n Les  mauvais  allmens  dont  le 


» pauvre  Peuple  a été  contraint  de 
» lé  nourrir  durant  la  cherté  du 
» pain , ont  caufé  de  fréquentes 
» maladies , entr'autres  des  flux  de 
» lang  ou  dyfTenteries  , dont  plu- 
» fleurs  moururent.  Je  fus  malheii- 
» reufement  témoin  de  ce  trille 
» fpeélacle  dans  une  contrée  flérilc 
» du  Duché  de  Bourgogne;  le  pro- 
» grès  en  fut  arrêté  par  la  vigilance 
» d’un  Intendant  ( M.  Amelot  ac- 
» tucllemcnt  Miniflre  & Secrétaire 
» d’Etat)  refpeâable,  à tous  égards, 
» par  fon  amour  pour  le  bien  géné- 
» rai , & pour  le  foiilagement  de 
» l'humanité  fouffrante  , puifqu'il  a 
>*  fait  foigner  & médicamenter  ces 
» infortunés  ; 8c  les  honoraires  des 
» Médecins  8c  Chirurgiens  ont  été 
» payés  , fuivant  fes  ordres  , par 
» le  Tréforier  général  de  la  Pro- 
» vincc. 

» Cette  poudre , en  effet , qui 
» fort  fl  bien  notre  vanité , n'efl  au- 
» tre  chofe  que  de  la  farine  : on 
» s’en  fert  encore  pour  coller  les 
» cartes  à jouer , 8c  à bien  d'autres 
» ufages  de  frivolité  qui  entretien- 
» lient  le  luxe  8c  la  molleffe  dans 
» l’Etat. 

» Perfonne  n’ignore  qu’il  fe  con- 
» fomme  en  France  une  quantité 
» prodigieufe  de  bleds  de  toute  ef- 
>*  pece , qu’on  emploie  à faire  de 
» l'amidon  8c  de  la  poudre  à pou- 
» drer.  Voilà  donc  une  fubfiflance 
» bien  réelle  enlevée  au  Peuple, 
n quin’éprouve  que  trop  cette  trille 
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M.  Beccari , célébré  Médecin  de  Bologne,  ayant  fait  en  1742 
des  recherches  fur  la  nature  de  nos  aliraens,  rencontra  dans 


» vérité , par  l’exceflive  cherté  du 
» pain  , calamité  qui  fe  fait  fentir 
» dans  prelque  toutes  les  Provin- 
» ces  du  Royaume. 

» D’un  autre  côté  , malgré  les 
» précautions  que  le  Gouvernement 
» a prifes  pour  remédier  aux  incon- 
» véniens  qui  rél'ultent  du  mélange 
» des  matières  étrangères  dans  l’a- 
» midon  ; plufieurs  perfonnes  fe 
» plaignent , fur-tout  les  Cartiers , 
» qu'on  y met  de  la  chaux  , du  plà- 
» tre  & du  blanc  d'Efpagne,  ce  qui 
» occafionne  le  décollage  des  cartes. 
H En  décompofant  de  l’amidon  ap- 
» porté  de  France  en  Amérique  , on 
» y a trouvé  de  ces  minéraux  qui 
>*  font  trés-dangereux  dans  la  pou- 
y>  dre  à poudrer.  Ils  caufent  des  de- 
» mangeaifons  à la  tête , déracinent 
» les  cheveux  & nuifent  à la  vue. 

» Les  Confil'eurs  même  , qui  tra- 
» vaillent  à nos  tables , ne  craignent 
» pas  de  nous  empoifonner  avec  des 
» châteaux  & des  bonbons  fucrés  de 
» toute  efpece,  dans  lefquels  il  entre 
» un  grand  tiers  de  ces  matières  em- 
» poifonnées  , que  nos  élégantes 
» croquent  nonchalamment  , fans 
>*  fonger  qu’elles  avalent  un  poifon 
» pernicieux , quoique  les  effets  n’en 
» foient  point  fi  prompts  que  ceux 
» de  f arfinic  & du  Jutlimé  corrofif. 

» Or  , il  eft  démontré  phyiiiquc- 
» ment  qu’on  peut  faire  de  l’amidon 
» avec  toute  forte  de  végétaux  , & 
» fur-tout  les  farineux  , tels  que  les 
» racines  de  manioc , les  ignames  , 
{•  les  patates  , le  mats , & cette  folle 


» avoine  dont  Je  viens  de  parler. 
« Pourquoi  donc  ne  le  feroit  - on 
•*  pas  ? Quelles  difficultés  pourroient 
» s’oppofer  à cette  entreprifc?Ricn 
» ne  feroit  plus  aifé  que  de  former 
» imétablifl'cment  au  Mole  St.  Nico- 
» las,  dans  rifle  de  St.  Domingue; 
» Là  , on  feroit  à portée  de  tirer  du 
» continent  de  l’Amérique  fepten- 
» trionale  , toutes  les  matières  pre- 
» mieres  qui  font  néceffiiires  à cette 
» fabrication. 

» Dès-lors  on  laiffcroit  au  Peuple 
» fon  entière  fubfillance  , & l'on 
» verroit  des  grains  de  toute  efpece 
» abonder  dans  notre  Patrie. 

» Le  bled  ne  feroit  employé  qu’à 
» l’ufage  impofé  par  le  befoin;  & 
» les  gruaux , recoupes  & recou- 
» pettes  de  bon  bled,  que  confora- 
» mentlcs  Amidonniers,ferviroient 
» à l’cngraiffcment  tics  beftiaux  , 
» dont  l’efpece  devient  tous  les  jours 
» plus  rare  en  France , à caufe  du 
» vice  des  alimcns  qu’on  leur  donne. 
» Je  tiens  d’un  Âlédecin , connu 
>*  avantageufement  du  Public,  par 
» des  Ouvrages  qui  ne  refpirent 
n que  le  bien  de  l’humanité,  que 
» toutes  les  fois  que  les  befliaux  fe 
» nourriffent  de  mauvais  alimens 
>»  tirés  du  régné  végétal , fufeepti- 
» blés  de  corruption , tels  que  le  fon 
» de  froment  que  les  Amidonniers 
» donnent  aiux  beftiaux,  après  en 
>»  avoir  tiré  , par  la  putréfaflion, 
» leurs  amidons  & d’autres  fubftan- 
» ces  analogues , il  en  rcfultera  des 
» maladies  putrides  parmi  les  ani- 


Chap.  VIII. 

De  la  nature 
du  corps  J.îrim 
neuXy  6*  deTa- 
mtJvn;  anal)  fe 
chymitjue  de  la 
farine,  (^c. 

Art.  I. 

De  la  nature 
des  corps  fari^ 
neux , O de  la 
terre  qui  leur 
fert  de  bafe,  6v. 


Digitized  by  Google 


5Î^ 


TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 


ClIAP.  VIII. 
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terre  qui  leur 
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la  farine  de  froment  deux  matières  bien  diftinftesj  l’une,  qu’il 
défigna  fous  le  nom  de  fubjlance  animale  ou  glutineufe , à caufe 

» maux  , & que  l’ufage  qu’on  pour- 
» roit  faire  de  leur  chair  , ne  pour- 
n roit  être  que  très-dangereux. 

» Qu’on  ne  dite  point  qu’on  ne  fait 
» l’amidon  qu’avec  du  bled  gâté  ou 
» des  farines  échauffées.  Ne  fait-on 
>.  pas  qu’au  défaut  de  celui-ci  on  fe 
y,  fort  du  bon  ? Malgré  les  Arrêts  & 

» les  fages  Ordonnances  de  Police , 

„ rendus  à ce  fujet , on  ne  laiffe 
» pas  que  de  contrevenir  fouvent 
» aux  Loix.  D’ailleurs,  au  moyen 
y,  de  cette  nouvelle  fabrique  , ces 
yy  mauvaifes  farines  feront  cm- 
M ployées  par  les  Diftillateurs  , à 
» faire  de  l’cau-de-vie , à l’exemple 
y,  des  Peuples  du  Nord  de  l'Europe. 
yy  Cette  liqueur,  outre  quelle  fe- 
i>  roit  bonne  pour  les  Hôpitaux  & 
yy  pour  les  toilettes  des  Dames, 
yy  pourroit  être  d’une  grande  utilité 
M aux  Maréchaux  ferrans,  aux  Ver- 
yy  niffeurs , & aux  autres  Ouvriers 
yy  qui  emploient  des  liqueurs  fpi- 
yy  ritueufes. 

w Que  ferions-nous  alors  de  tou- 
yy  tes  nos  eaux-de-vie  , dira-t-on  ? 
yy  Nous  nous  en  fervirions  toujours  à 
yy  tous  les  ufages  où  on  les  emploie  in- 
yy  térieurement , &'  quant  au  jfurplus, 

nous  les  exporterions  dans  le 
H Nord  avec  nos  vins  , dont  tous 
yy  les  Peuples  font  beaucoup  de 
yy  cas;  il  en  rentreroit  de  l’argent 
yy  dans  le  Royaume , ou  d’autres 
H denrées  en  échange;  comme  du 
yy  bois  de  conftruâion  , du  aûvre, 
yy  de  la  cire , & tout  ce  qui  peut 
yy  être  révcrfible  à notre  avantage. 
yy  Ce  feroit  là  une  autre  branche  de 


yy  Commerce  lucrative  à l’Etat.  D 
yy  me  revient  à ce  fujet  une  réflexion 
yy  qu’il  faut  que  je  vous  commu- 
» nique.  11  croît  quantité  de  ge- 
yy  nievre  dans  les  deux  Bourgognes, 
» dans  les  forêts  de  Fontainebleau 
» & dans  beaucoup  d’autres  lieux. 
U Les  Hollandois,  dont  l’induflrie 
yy  commerçante  & l’économie  font 
yy  une  vertu , vont  tous  les  ans  en 
» France  en  chercher  les  graines 
yy  qu’ils  font  diflillcr  chez  eux,  & 
yy  en  font  une  eau  - de  - vie  qu’ils 
» nous  apportent  & qu'ils  répandent 
» par  tout  l’univers.  Que  n’embraf- 
yy  ibns-nous  cette  branche  de  Com- 
» merce  ? 11  feroit  très-avantageu.x 
» qu’on  cultivât  du  genievre  dans 
» les  terres  peu  fertiles  & fablonneu- 
» fes.  On  peut  l'appliquer  à tant 
yy  d’ufages  différens.  On  fait  de  cette 
» graine  une  efpece  de  confiture 
yy  qui  efi  très-bonne  pour  les  poi- 
yy  trines  foibles.  Le  bois  de  ces  ar- 
yy  briffeaux  fert  pour  des  tifanes  fu- 
yy  dorifiques;&  la  fumée  de  ce  bois, 
» comme  fa  graine , a la  propriété 
» d’embaumer  & de  purifier  l’air  des 
yy  Hôpitaux. 

» Je  crois , mon  cher  ami , que  le 
yy  projet  que  je  viens  d’expofer  en  peu 
yy  de  mots , pour  fabriquer  l’amidon 
yy  fans  farines  ni  gruaux,  augmen- 
» teroit , s’il  étoit  accueilli , ta  re- 
yy  connoiffance  des  Peuples  envers 
» le  Gouvernement.  Je  ne  doute 
yy  point  que  vous  ne  l’ayier  lu  avec 
» quelque  plaifir.  Vous  y avez  du 
» moins  reconnu  le  vrai  Citoyen  , 
yy  l’ami  de  l'humanité,  yy 

de 
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Je  fa  parfaite  analogie  avec  les  matières  animales  dont  elle  a 
tous  les  carafteres  ; l’autre  qu’il  nomma  amidonnée  ou  végétale. 
Cette  découverte  intéreffante , dont  M.  Parmentier  a donné 
l’hiftoire  dans  fes  additions  aux  Récréations  chymiques  de  M. 
Model  & dans  fon  examen  chymique  des  Pommes-de-terre , 
occafîonna  une  efpece  de  révolution  parmi  les  Savans , & fit 
examiner  avec  plus  d’attention  la  nature  du  corps  farineux , & 
fur-tout  quelle  en  étoit  la  partie  nutritive.  Tous  les  Médecins 
fe  décidèrent,  fans  contradiéHon,  pour  la  fubftance  glutineufe 
ou  animale  ; mais  comme  on  ne  la  trouve  difHnâement  que 
dans  le  froment  & l’épeautre , il  fallut  fuppofer  qu’elle  étoit 
déguifée  dans  toutes  les  autres  plantes  fârineufes , fous  la  forme 
de  mucilage.  M.  Baumé  fut  un  des  ptremiers  qui  confidéra  à 
part  la  fubftance  amilacée;  il  dit  dans  fes  Elémens  de  Phar- 
macie , qu’ayant  fait  examiner  par  un  Parfumeur,  une  des  fé- 
cules bien  lavées,  qu’il  avoir  retirées  de  la  bryone,  celui-ci 
n’y  trouva  aucune  différence  d’avec  l’amidon  du  froment}  ce 
Chymifte  ajoute  qu’il  feroit  important  de  favoir  fi  l’amidon 
peut  faire  du  pain , & quelle  feroit  la  qualité  de  cette  efpece 
de  pain.  Enfin,  en  1767  M.  Model,  premier  Apothicaire  de 
l’Impératrice  de  Ruffie,  annonça  dans  fa  Differtation  fur  l’ergor, 
que  la  fubflance  glutineufe  du  froment  étoit  due  au  fon  ou 
à la  partie  corticale  de  ce  grain , & qu’elle  étoit  moins  nutri- 
tive que  l’amidon.  M.  Parmentier,  fon  Commentateur,  a adopté 
cette  opinion,  dont  il  a fait  la  bafe  de  plufieurs  Ouvrages, 
& le  but  d'une  infinité  d’expériences , pour  prouver  que  l’amidon 
efl  la  feule  partie  nutritive.  Préfentons  le  réfultat  des  recher- 
ches de  M.  Parmentier  fur  la  fubflance  amilacée. 

On  ne  peut  difconvenir  que  l’état  farineux  ne  foit  dû  à 
l’amidon  qui  fait  la  partie  la  plus  confidérable  des  végétaux 
«il  il  s’en  trouve , & que  fans  lui  il  ne  feroit  pas  poffible  de 
Tome  IL  A aaa 
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— faire  du  pain , des  bouillies  & de  l’empois.  Il  eft  abondam- 
Chap.  vni.  ment  répandu  dans  les  végétaux,  non-feulement  il  forme  la 
principale  des  graminés  & des  légumineux,  mais  on  le 
ntux,6’Jtra-  trouve  encore  dans  les  fruits  de  certains  arbres,  dans  les  tiges, 
Ics  écotces  & Ics  troncs  de  quelques  arbriffeaux  , dans  les 
ftnnt.Oc.  femences  & les  racines  des  plantes  de  plufieurs  familles,  par- 
tout.  Lorfqu’il  eft  bien  lavé,  l’amidon  eft  une  fubftance  pat- 
dt/co“rpTf“r7-  faitement  neutre,  blanche,  infipide,  inodore,  douce  & froide 
7t“r77‘ toucher,  inaltérable  à l’air,  feche  & pulvérulente,  d’une 
Jtrtdebafe.Oc.  ^ d’unc  téuuité  & d’une  divifion  extrêmes , infoluble  à 
froid,  tant  dans  les  liqueurs  aqueufes  que  fpiritueufes  & acides,, 
prenant  une  forme  & une  confiftance  gélatineufes  en  bouillant 
avec  l’eau,  ne  donnant  à la  cornue  que  des  produits  acides 
& huileux;  toutes  ces  propriétés , en  un  mot,  manifeftent  com- 
bien la  nature  a pris  foin  de  la  formation  de  l’amidon , & lui 
a prodigué  de  qualités  fingulieres  & uniques  pour  l’ufage  au- 
quel elle  l’a  deftiné.  On  n’a  pas  dû  regarder  cette  fubftance 
comme  un  produit  de  l’art , c’eft  l’ouvrage  de  la  nature , puif- 
qu’il  exifte  tout  formé  dans  les  femences,  d’oii  on  l’obtient  en 
quantité,  & qu’il  fuffit,  pour  l’avoir  dans  toute  fa  pureté,  de 
le  féparer  des  entraves  du  muqueux  doux  & fucré,  & du  fon 
auquel  il  adhéré  fortement,  en  faifant  fubir  au  premier  un 
mouvement  de  fermentation  dans  un  très -grand  volume  de 
liquide  : du  moins  eft-ce  à quoi  fe  réduit  tout  l’art  de  l’Ami- 
donnier. 

Malgré  les  déguifemens  fans  nombre  fous  lefquels  la  nature 
nous  préfente  l’amidon  dans  les  differentes  parties  des  végé- 
taux farineux,  malgré  qu’il  fe  trouve  enveloppé  dans  des  fucs 
& parenchymes  mordiquans,  cette  fubftance  paroît  toujours 
homogène  , & dans  un  même  degré  de  blancheur  & d’atté- 
nuation; l’amidon  des  racines  âcres  & cauftiques  ne  diffère 
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pas  de  celui  des  racines  douces  & favoureufes , & ni  l’un  ni  ■ 

l’autre , de  celui  des  femences  j c’eft  toujours  une  fubftance  Chap.  vui. 
xnuqueufe  particulière , diftinfte  & à part  dans  les  plantes , 
fans  cefle  indépendante  de  leur  odeur,  de  leur  couleur  & de  neux,€fdeVa~^ 
leur  faveur;  libre  en  totalité,  comme  dans  les  pommes-de- 
terre,  ainfi  que  dans  les  racines  bulbeufes  & charnues  ; engagée 
en  partie  dans  le  muqueux  doux , fucré,  comme  dans  les  gramens 
& les  légumineux;  enfin,  adhérant  fortement  à un  fuc  tenace  dts  corpt  fan- 
ée vifqueux,  comme  dans  le  marron  d’Inde,  &c,  L’exiftence  de 
l’amidon  dans  les  végétaux  eft  fi  fenfible  & fi  manifefte,  qu’il 
n’eft  pas  nécefiaire  de  leur  faire  fubir  le  mouvement  de  fer- 
mentation , ou  de  procéder  à l’extraftion  de  leur  fuc , pour  en 
être  convaincu;  on  i'apperçoit  très-difiin£lement  fous  la  forme 
de  points  brillans,  en  regardant  à la  loupe  ou  au  microfeope 
les  individus  qui  le  renferment..  II  ri’eft  même  queftion  que 
de  couper  les  pommes -de*terre  en  plufieurs  tranches,  & de 
les  battre  avec  l’eau,  pour  qu’elles  fournilTent  une  partie  de 
leur  amidon. 

Après  avoir  dit  deux  mots  fur  la  préfence  & l’homogénéité 
de  l’amidon  exiftant  dans  les  végétaux  farineux,  il  eft  bon  de 
rapporter  fes  propriétés  les  plus  frappantes.  D’abord , l’amidon 
délayé  dans  l’eau  chaude  & mis  un  inftant  fur  le  feu , prend 
l’œil  opale,  & fe  convertit,  par  le  refroidiffement , en  une 
gelée  tremblante,  qu’on  appelle  vulgairement  empois;  cet  empois 
fcché  à une  très-douce  chaleur,  donne  une  matière  tranfparente, 
femblable  à une  véritable  gomme,  à laquelle  on  ne  peut  plus 
rendre  l’état  gélatineux  de  l’amidon.  Les  acides  décompofent 
l’empois,  au  point  que  l’état  gélatineux  eft  détruit,  & ne  peut 
fe  rétablir  : mais  fi  les  acides  font  affoiblis  & en  petite  quan- 
tité, ils  augmentent  la  vifeofité  de  cette  gelée,  loin  de  la 
détruire  ; c’eft  ainfi  qu’on  peut  imiter  les  gelées  animales  avec 
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■ l’amidon , auquel  on  ajoute  du  muqueux  doux , du  vinaigre 

Chap.  VIII.  diftiiié  & des  aromates.  Les  racines  & les  femences  qui  con-r 
rff  tiennent  de  l’amidon,  répandent  en  brûlant  une  odeur  de  pain 

m^Zn^anJiyft  l’amidon  feul,  dépouillé  de  la  fubftance  fibreufe, 

thymique  de  U n’a  point  Cette  odeur.  L’amidon  fe  conferve  des  années  entières 
fanne,  6et.  ^ [’jjjjrj  de  l’humidité , fans  que  fa  couleur  & fon  odeur  paroiffent 
De  ta  nature  épfouver  aucun  changement,  & même  abandonné  à l’air  libre, 
'des  corps  fart-  dans  Une  grande  quantité  d’eau  pure,  il  y demeure  long-temps 
Te^qui  leur  fans  fc  gâter  : mais  fi  l’on  y met  un  peu  du  muqueux  doux, 
fende  ta/e, ire.  ^ jpperçoit  bientôt  une  odeur  acide,  &c.  La  farine  blanche 

eft  prefque  tout  amidon , c’eft  lui  qui  en  fait  au  moins  les 
trois  quarts  ; mais  l’amidon  féparé  du  fon  & du  mucilage , 
auxquels  il  eft  toujours  uni  dans  l’état  de  farine , ne  peut  être 
converti  en  pain  fans  l’une  ou  l’autre  de  ces  deux  fubftances 
fermentefcibles,  &c. 

On  a eu  divers  fentimens  fur  la  nature  de  l’amidon.  Les 
uns  ont  prétendu  qu’il  étoit  la  fubftance  même  du  végétal  réduite 
en  poudre.  Mais  fi  cela  étoit,  comment  pourroit-il  arrivet 
que  cette  matière  retirée  du  marron  d’Inde  qui  eft  fi  amer, 
fût  infipide  f que  l’amidon  provenant  des  racines  odorantes  & 
colorées , fût  blanc  & inodore  ? que  celui  de  bryone  n’eût 
aucune  vertu  purgative , &c?  Comment  fe  feroit-il  que  la  totalité 
de  ce  corps  fingulier  fût  foluble  dans  l’eau  bouillante,  fans 
aucune  partie  fibreufe,  &c  ? D’autres  ont  regardé  l’amidon 
comme ^ le  véritable  corps  muqueux  doux,  parce  qu’il  donne  à 
la  cornue  les  mêmes  produits  que  le  miel,  le  fucre  & la  manne: 
mais  l’amidon  doit  être  différent  du  corps  fucré,  puifqu’iln’a  aucune 
faveur,  qu’il  n’attire  pas  l’humidité  de  l’air,  qu’il  ne  fe  diflbut 
que  dans  l’eau  bouillante,  qu’il  ne  fermente  pas  de  lui-même, 
qu’il  eft  toujours  fec  & pulvérulent,  qu’il  n’a  ni  faveur  ni  couleur, 
qu’enfin  avec  le  corps  doux  on  ne  pourra  jamais  faire  ni  pain, 
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aï  bouillie,  ni  empois },  d’ailleurs , le  corps  doux  qu’on  entend, 
c’eft-à-dire,  celui  du  miel  & du  fucre,  mérite  encore  d’être 
diftingué  du  corps  doux  des  graminés  & des  légumineux. 
Enfin,  quelques-uns  ont  regardé  l’amidon  comme  une  efpece 
de  terre  atténuée ^ ou  comme  la  lie  des  végétaux,  à caufe  de 
{cm  infipidité,  de  Ton  infolubilité  à froid,  & de  la  maniéré 
prompte  avec  laquelle  il  fe  précipite  au  fond  des  fucs  ou  de 
l’eau  que  l’on  emploie  pour  l’obtenir. 

M.  Parmentier  qui  rejette  toutes  ces  opinions , ne  dit  abfo- 
lument  rien  pour  détruire  la  derniere  j il  fe  contente  d’avancer 
que  la  plus  légère  attention  fuffit  pour  écarter  une  pareille 
idée.  Qu’eft-ce  donc  que  l’amidon,  fuivant  cet  Auteur?  C’eJ?, 
dit-il  , un  principe  particulier  des  plantes^  dont  la  fineffe  & la 
divifion  extrêmes  annoncent  qu’il  a été  dans  un  état  de  diffo- 
lution  , & dépofé  enfuite  comme  par  précipitation..  C’eft  la 
partie  nutritive  des  végétaux  farineux  } la  feule  qui  conftitue 
l’état  farineux } la  feule  qui  pofTede  dans  un  degré  éminent 
toutes  les  qualités  qui  caraftérifent  la  fubftance  nourriflante  ; 
la  feule  qui,  par  fa  divifion  extrême,  & fon  inaltérabilité, 
annonce  une  combinaifon  intime  de  fes  principes  en  l’état 
le  plus  parfait,  &c.  (Voyez  Récréations  chymiques,  tome  ii. 
pag.  491  & 109-)  " Mais  peut-on  répondre  à M.  Parmentier 
» qu’eft-ce  qu’un  principe  particulier  des  plantes  que  vous  ne 
M définilTez  pas,  & dont  vous  laiftez  ignorer  l’eflence  & les 
>*  parties  conftituantes  ? Vous  demandez  vous-même  quelle  eft 
>»  la  nature  de  l’amidon,  & au  lieu  de  l’expliquer  avec  clarté 
M précifion,  comme  on  avoir  droit  de  l’attendre  de  vos 
H nombreufes  expériences , vous  vous  rejetez  fur  fon  éloge  & 
»»  fur  les  qualités  que  vous  lui  fuppofez.  Vous  détruifez  tout 
M ce  que  penfent  les  Phyficiens  & les  Chymiftes  fur  la  nature 
J*  de  l’amidon,  pour  nous  affurer  que  c’eft  un  principe  panW 


Chap.  vm. 

Dt  la  njturw 
du  corps  Jari* 
neux,  Odc  Va^ 
mtdon  lanalyfc 
chymitjuc  de  la 
farine  f 

Art.  I, 

De  la  nature 
des  corps  fari^ 
neux , & delà 
terre  leur 
firtdehfcf&c 
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» culier } mais  ce  principe  ert-il  fimple,  homogcne?  Eft-ce  un 
Chap.  VIII.  ,,  niixtc?  Quelles  en  font  les  parties  conftituantcs  ? N’eft-ce 
lô't paroît  y prédominer,  &c.  &c  ? » Telles  font 
mux.b’JiVa-lQS  qucftions  qu’on  auroit  droit  de  faire  à ce  Chymille,  & 
chymqTc'dcU  Pur  lefqucllcs  on  doit  attendre  des  reponfes  fatisfaifantes  , fi 
jurme,  6-e.  confidcrc  fos  travaux  immenfes  fur  la  fubftance  amil.cée. 

Art.  I.  Pour  nous  c’efl  l’amidon  que  nous  avons  entendu  défîgner 
^s\o%Tfjri-  <^airs  la  première  partie  du  Difeours  préliminaire , par  cette 
Ttf/re  furabondante  qui  conllitue  Yétat  farineux^  lorfqu’elle  eft 
fen<uhàft,6K.  combinée  avec  les  fucs  féveux  & végétaux  qui  compofent  U 
corps  muqueux.  Nous  regardons  l’amidon  comme  une  rerre 
foluble  dans  l’eau  qui  lui  a fervi  de  véhicule  pour  l’introduire 
dans  les  racines  des  plantes,  & la  diftribuer  dans  toutes  leurs 
parties,  où  elle  la  dépofe  enfuite  fous  la  forme  de  points 
brillans  & tranfparens  dans  les  utricules  des  plantes  & entre 
les  mailles  du  réfeau  fibreux,  (fur  quoi  on  peut  confulter  notre 
Œnologie,  chap.  II.  art.  II.)  Nous  regardons  l’amidon  comme 
une  terre  extrêmement  atténuée,  & intimement  unie  avec  le 
corps  muqueux  par  l’intermede  de  l’acide  végétal , qui  le  rend 
infoluble  à l’eau  froide,  mais  qui,  en  s’évaporant  par  l’ébulli- 
tion, lailTe  à nud  la  terre  furabondante  & le  corps  muqueux 
pour  former  l’empois.  C’eft  par  la  même  raifon  que  l’empois 
defféché  & pulvérifé  ne  peut  plus  reprendre  la  forme  géla- 
tineufe,  & que  l’on  ne  peut  plus  retirer  l’amidon  du  pain 
cuit,  parce  cpie  l’aélion  du  feu  a détruit  le  mucilage  auquel 
le  principe  terreux  étoit  uni  pour  former  l’amidon,  &c.  &:c. 

Si  l’on  veut  examiner  l’amidon  par  l’analyfe  chymique,  on 
trouvera  que  ce  n’eft  point  un  principe  fimple  & inaltérable , 
mais  un  mixte  compofé  d’acide,  de  terre  furabondante,  & 
d’une  partie  de  mucilage  ou  gomme  végétale.  L’eau  sûre  des 
Amidonniers  & l’odeur  d’aigre  qu’on  fent  dans  leurs  atteliers. 
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annonce  alTez  la  préfence  de  l’acide  ; leur  eau  gralTe  qui  fur- 
naee  l’amidon,  & qui  eft  fi  propre  à engraiffer  les  cochons, 

O ^ I 1 r 1 n I • r -1  De  U nature 

n’eft  que  la  deltruction  de  la  lubftance  glutineulc  ou  animale,  du  corps  firi- 
& de  la  matière  fucrée,  & la  terre  atténuée,  unie  au  mucilage 
ou  fuc  gommeux  par  l’acide,  fe  précipite  au  fond  des  tonneaux 
en  forme  de  ficule,  dont  on  fait  l’amidon.  Cette  théorie  eft  j 

confirmée  par  l’analyfe  de  M.  Sage  , dont  tout  le  monde  dc  u nature 
connoît  les  lumières  en  Chymie.  « L’amidon , dit-il , doit  être 
H féché  rapidement,  car  fi  on  lelaifle  pénétré  d’eau  dans  unvafc,  ?«< 

>♦  il  fermente,  devient  très-sûr,  fe  bourfouftle,  & répand 
s*  odeur  aigre,  femblable  à celle  du  fromage  à la  piej  ce  qui 
» telle  après  cette  fermentation  n’a  plus  le  caraftere  de  l’a- 
» midon;  'il  contraéle,  après  le  laps  de  quinze  jours,  une 
» odeur  vineufe  agréable , &c.  Ses  parties  intégrantes  font 
H aflez  femblables  à celles  du  fucre}  il  produit,  par  la  diftil- 
>»  lation  au  fourneau  de  réverbere , de  l’eau , un  acide  coloré , 

» & une  huile  noire  & pefante. 


Produits  de  la  dlflillaiion  de  quatre  onces  d'amidon. 

>»  Acide  rougeâtre  1 onces.  „gros.  „ grains. 


»»  Huile  pefante 

. . . » 

I 

if 

M Charbon  cellulaire  . . . 

. . . I 

I 

Ig 

M • • • • « 

. . . } 

Z 

18 

» Perte 

• . • 

4 

54 

H Ce  qui  eft  porté  en  perte  eft  l’acide , l’eau  & le  phlo- 
vt  giftique  qui  concourent  à former  l’air  qui  fe  dégage  pendant 
v>  la  diftillation.  Le  fucre  produit  de  même  un  acide  coloré, 
y»  une  huile  pefante  & un  tiers  moins  de  charbon  que  l’amidon , 
>f  fans  doute  parce  qu’il  contient  moins  de  terre  furabondante  ». 
*»  (Voyez  Analyfe  des  Bleds  par  M.  Sage,  pag.  19  & zo.). 
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~ ! La  terre  atténuée,  qui  forme  la  bafe  de  l’amidon,  & qui 

Chap.  VIII.  partie  principale , étant  toujours  intimement  unie 

i/«  p3f  l’acide  végétal  au  corps  muqueux,  dont  aucun  procédé 

"midon^fnj^t  ^hymique  UC  peut  la  féparer  entièrement , il  n’eft  pas  furpre- 
chymi^ue  je  U nant  qu’cllc  puiflc  s’unir  à l’eau  par  la  cuiflbn , & prendre 
farine,  C'c.  une  forme  gélatineufe,  ni  qu’elle  conferve  en  partie  la  qualité 
De  nature  nutritive , puifque  nous  avons  prouvé  plus  haut  qu’tl  y a 
lies  corps  fart-  pluficuts  fortcs  de  tettcs  naturelles  folubles  dans  l’eau  & ali- 
terre’jui  w mcnteufcs  par  elles -mêmes.  Nous  voici  arrivés  par  un  long 
détour  aux  mêmes  conféquences  que  M.  Parmentier,  avec  une 
théorie  différente  ; & c’ell  bien  injuftement  que  le  Critique 
nous  a reproché  de  nous  être  écartés  de  celle  de  M.  Parmentier, 
puifque  nous  ne  la  connoiffions  pas  alors , & que  la  précieufe 
découverte  dont  il  parle  n’étoit  point  encore  annoncée , lorf- 
que  nous  avons  développé,  dans  notre  Difcours  préliminaire, 
le  fyftême  de  MM.  Venel  & Malouin  lùr  la  nature  du  corps 
farineux.  Mais  quelle  eft  donc  cette  découverte  tant  vantée 
par  notre  judicieux  Critique?  Seroit-ce  d’avoir  trouvé  de 
l’amidon  dans  plufieurs  végétaux  très-différens  du  bled,  d’où 
on  le  tiroit  communément?  Mais  dès  1714  le  fleur  de  Vau- 
dreuil  avoit  des  atteliers  où  l’on  n’employoit  que  la  racine 
amidonniere  de  Varum  ou  pied-de-veau;  en  1710  M.  Bon 
avoit  tiré  un  farineux  des  marrons  d’Inde  adoucis;  en  1739 
le  fleur  de  Ghife  faifoit  de  très-bon  amidon  avec  les  pommes- 
de-terre  : depuis,  M.  Baumé  en  a tiré  des  racines  de  bryone, 
que  les  gens  de  l’art  ne  diftinguoient  point  de  l’amidon  de 
froment,  &c.  Toutes  les  anciennes  Pharmacopées  font  remplies 
de  procédés  pour  tirer  des  diverfes  plantes  leur  fécule,  qui 
n’eftautrechofequede  l’amidon,  c’eft-à-dire,  une  terre  atténuée, 
unie  par  l’acide  végétal  au  corps  muqueux.  On  attribuoit 
autrefois  à ces  fécules  les  vertus  médicinales  des  plantes  dont 

on 
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on  les  retiroit  : Zwelfer  a le  premier  combattu  cette  erreur  : — 
il  dit  que  ce  ne  font  que  des  poudres  farineufes,  privées  du  Chap.  VIII. 
fuc  végétal,  qui  n’ont  conféquemment  aucune  efficacité,  au-  De  U nature 
cune  vertu  : inutile  & effoetum  medicamenti  genus.  Nous  penfons 
aujourd’hui  comme  Zwelfer  } on  ne  garde  plus  les  fécules  dans  chy"milûe'deU 
les  boutiques,  & on  les  rejette  comme  inutiles.  ( Voyez  l’En-/-"^'*'. 
cyclopédie,  au  mot  fécule.)  Cependant  le  fieur  Montot,  en  per-  Art.  i. 
feélionnant  la  farine  ou  fécule  de  pommes-de-terre , prétend  P’ 
remployer  à des  ufages  médicinaux  & avec  fuccès  dans  plu-  aeuxt  & di  la 
fleurs  cas  : c’eft  à l’expérience  à confirmer  cette  afiertion.  féndeTJfe,&c. 

Seroit-ce  pour  avoir  dit  après  M.  Model , que  l’amidon  eft 
la  feule  partie  nutritive  des  végétaux  farineux , que  notre 
Critique  préconife  la  prétendue  découverte  de  M.  Parmentier? 

Mais  ces  fortes  de  recherches  peuvent  être  regardées  comme 
fort  inutiles,  s’il  eft  vrai,  comme  on  n’en  peut  douter,  que 
toutes  les  parties  conftituantes  des  corps  farineux  foient  néceflaires 
pour  en  faire  un  aliment  fain  & agréable  ; s’il  eft  vrai  qu’une 
feule  de  ces  parties  conftituantes  ifolée,  ne  puilTe  faire  de 
bon  pain  féparément  des  autres } s’il  eft  vrai  qu’il  y ait  plù-f 
fieurs  fubftances  nutritives  dans  les  deux  régnés , où  l’on  auroiO 
peine  à trouver  la  moindre  trace  de  la  fubftance  amilacée} 
enfin,  s’il  eft  vrai  que  l’amidon  ne  foit  point  un  principe  par- 
ticulier , fimple , homogène , mais  un  mixte  compofé  d’une 
terre  furabondante  , unie  par  l’acide  au  corps  muqueux  végétal, 
qui  co^erve  en  partie  fa  qualité  nutritive,  par  fa  facilité  à 
fe  convertir  en  gelée.  M.  l’Abbé  Poncelet,  dans  fon  excellent 
Mémoire  fur  les  farines , page  69 , met  toutes  ces  quejlions 
au  rang  de  celles  qu’on  nomme  oifeufes,  parce  que,  dit-il, 
toutes  les  combinaifons  de  la  farine  tiennent  toujours  de  la 
fubftance  muqueufe  dont  elles  dérivent,  & qu’ainfi  elles  font 
toutes  réellement  nutritives.  Il  obferve  ailleurs,  page  66,  que 
Tome  II.  B bbb 
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Dt  U future 
du  corps  fari» 
ttcux , 0 de  1*0^ 
midon;  anulyfe 
(hymique  de  la 
farine  1 6>c. 
Art.  I. 

De  la  nature 
des  corps  fari- 
neux^ 6»  de  la 
terre  qui  leur 
fert  de  bafe,  Oc. 


^6i  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
le  pain  qu’on  feroit  avec  l’amidon  pur , feroit  mauvais , fec , 
terreux,  fans  liaifon,  fans  faveur;  on  peut  même  croire  qu’il 
feroit  peu  nourrilTant,  & qu’il  ne  feroit  pas  poffible  d’en  faire 
un  ufage  continuel  par  le  dégoût  qu’il  cauferoit.  Ajoutons  que 
le  pain  fait  d’amidon  fans  mélange  ne  pourroit  lever  ni  fer- 
menter, qu’il  feroit  lourd,  indigefte,  à caufe  de  la  terre  atté- 
nuée furabondante  qui  en  fait  la  bafe  & la  partie  principale; 
enfin,  qu’il  relTembleroit  affez  à ce  pain  fait  de  farines  miné- 
rales, dont  nous  avons  parlé  plus  haut,  ou  bien  à celui  qu’on 
fit  pendant  le  ficge  de  Paris,  en  1690,  avec  des  os  de  morts 
pulvérifcs , au  rapport  de  l’Hiftorien  Davila  , & de  l’Auteur 
de  la  Henriade  (i),  fur-tout  fi  l’on  y eût  ajouté  l’acide  & 


(i)  Plus  loin , des  malheureux  couchés 
fur  la  pouHiere, 

Se  difputoieni  encore  , à leurs  derniers 
momens , 

Les  relies  odieux  des  plus  vils  alimens. 

Ces  fpedres  affamés  outrageant  la  nature. 

Vont  au  fein  des  tombeaux  chercher 
leur  nourriture. 

Des  morts  épou ventés,  les  offemens 
poudreux , 

AinC  qu’un  pur  froment,  font  préparés 
par  eux; 

Que  n’ofent  point  tenter  les  extrêmes 
miferes  ! 

On  les  vit  fe  nourrir  des  cendres  de 
leurs  Peres,  &c. 

M.  de  V oltaire  remarque  que  ce 
fiit  1 AmbafTadeiir  d’Efpagne  auprès 
de  la  Ligue , qui  donna  le  confeil 
de  faire  du  pain  avec  des  os  de 
morts  ; confeil  qui  fut  exécute  , & 
& qui  ne  fervit  qu’à  avancer  les 
jours  de  pluHeiurs  milliers  d'hom- 


mes, fur  quoi  un  Auteur  obferve 
l’étrange  foibleffe  de  l’imagination 
humaine  ; ces  Afliégés  n’auroient  pas 
ofé  manger  la  chair  de  leurs  com- 
patriotes qui  venoient  d’être  niés, 
mais  ils  mangeoient  volontiers 
les  os. 

Puifque  l’occalion  fe  préfente  de 
parler  de  M.  de  Voltaire  dans  cet 
Ouvrage,  nous  croyons  pouvoir 
rapporter  la  lettre  que  ce  grand 
Homme  nous  écrivit  à l’occaAon 
du  Manuel  du  Meûnier  , le  14  Oc- 
tobre 177  J. 

« Quoique  je  fois  , Monfieur^ 
» plus  près  d’avoir  befoin  des  Me- 
» nuifters  qui  font  des  bicres  , que 
» des  Charpentiers  qui  font  des 
» moulins  ; je  vous  fuis  pourtant 
» très-obligé  du  Manuel  du  Meù- 
» nier , & du  Charpentier  de  mou- 
» lins  économiques,  que  vous  m’ap- 
>♦  prenez  avoir  fait  imprimer  par 
» ordre  du  Minière  & avoir  préfenté 
n au  Roi , & dont  vous  avez  la 
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le  glutlneux  d’un  levain  pour  le  faire  fermenter,  & du  fel  pour  ■ 

en  relever  le  goût,  comme  le  pratique  M.  Parmentier,  afin  de 
rendre  fon  pain  d’amidon  mangeable  & digeftif.  L’analogie  </«  nr%'‘"r“r7- 
entre  l’amidon  & la  matière  terreufe  des  os  pulvérifcs  eft  '‘m7don^/nJlyfi 
d’autant  plus  grande,  que  les  os  les  plus  fccs  & les  plus  durs 
fe  convertiflent , comme  l’amidon,  en  une  gelée  nutritive  par''  | 
la  machine  de  Papin  ; ce  qui  confirme  encore  de  plus  en  „a'turc 
plus  notre  théorie  ; favoir,  que  la  terre  dea'ient  elle-même  alinien-  co'pj 

• ^ ^ , n<ux  ^ O de 

teufe  lorf quelle  a pajje  par  l’intermede  végétal,  & lorfqu  étant  tem  qui  Uur 
mélangée  par  l'acide  avec  les  fucs  féveux  & végétaux  qui 
pofent  le  muqueux  doux,  elle  forme  le  CORPS  FARINEUX  fi 
abondamment  répandu  dans  tout  le  régné  végétal,  & diverfemeni 
modifé  dans  chaque  plante. 


>»  bonté  de  m’envoyer  un  exem- 
>♦  plaire.  Je  vois  que  vous  êtes  un 
» Citoyen  zélé  & inftniit,  & que 
» U b'un  public  tji  votre  pafjion. 
» Le  Public , il  eft  vrai , ne  récom- 
p penfe  pas  toujoius  ceux  qui  le 
» fervent  le  mieux  ; mais  votre 
» courage  égale  vos  bonnes  inten- 
» fions  ; vous  m'intéreflTez  à vos 
M fucccs.  Je  ne  fuis  pas  en  état  de 
>»  faire  ufage  de  vos  inftniâions  , 
» la  fituation  du  petit  coin  de  terre 
» que  j’habite,  ne  me  permet  pas 
» d'y  bâtir  des  moulins.  Je  ne  fuis 
» pas  moins  fenfible  à l’attention 
» dont  vous  m'avez  honoré , & je 
» vous  prie  d’être  perfuadé  de  toute 
» l’eftime  & de  toute  la  recon- 
» noilTance , &c.  » 


Depuis  cette  époque  , M.  de 
Voltaire  n’a  ceffé  de  nous  combler 
des  témoignages  les  plus  vrais  de 
fa  bienveillance.  Nous  pourrions  en 
tirer  les  preuves  d’une  correfpon- 
dance  fuivie , dans  laquelle  cet  ex- 
cellent homme  découvre  toutes  les 
qualités  de  fon  cœur,  qui  égalent 
celles  de  fon  efprit.  Il  a pouffé  la 
générofué  jufqu’A  nous  offrir  une 
retraite  agréable  dans  fa  Colonie  de 
Fernex  , pour  faciliter  l’impreffion 
de  nos  Ouvrages  à Geneve.  Je 
fouhaiterois  ( difoit-il , dans  fa  lettre 
du  Z Mars  1777  ) vous  voir  réalifer 
ce  projet  & accepter  mes  offres  , pour 
jouir  (t un  commerce  au(ji  agréable  que 
le  vôtre , & pour  vous  être  de  quel- 
qu  utilité  avant  ma  mort , &c. 


B bbb  ij 


• Digitized  by  Google 


TRAITÉ  DE  LAMOUTURE 


chap.  vm. 


Article  IL 


De  la  nature 
du  corps  farU 
neux  ^OdeVs- 
midon;  analyfe 
ehymique  de  la 
farine, 


Des  plantes  farineufes^  & de  la  diverfîté  du  corps 
farineux  dans  les  différentes  plantes  & graines 
propres  à faire  pain. 


Art.  II.  doute  par  im  bienfait  fpécial  de  l’Auteur  de  la 

Des  piantts  nature,  & par  un  effet  de  fa  fageffe  profonde,  que  le  corps 
farineux  fe  trouve  fi  abondamment  répandu  dans  le  régné 
végétal , où  il  prend  tant  de  formes  différentes  dans  les  graines 
& légumes,  dans  les  fiuits  de  certains  arbres,  dans  les  racines 
charnues,  &c.  &c.  Cette  fubftance,  deftinée  à alimenter  tous 
les  animaux , devoit  être  la  plus  abondante  & la  plus  variée 
pour  fe  trouver  en  même  temps  fous  tous  les  climats  & dans 
tous  les  Pays  du  Monde}  elle  ne  peut  jamais  manquer,  puiP 
que  c’eft  la  terre  qui  en  fait  la  bafe  & la  partie  principale, 
en  fe  combinant  avec  les  fucs  féveux , végétaux  ; & que  fi 
un  genre  de  plantes  farineufes  ne  réuflit  pas  dans  un  Pays, 
il  eft  avantageulêment  remplacé  par  un  autre.  Nous  avons 
fufHfamment  parlé  des  grains  & des  plantes  céréales  dans  la 
première  partie  de  cet  Ouvrage,  il  fuffit  de  les  confidérer 
ici,  par  rapport  à la  différence  Au  corps  farineux,  & d’y  ajouter 
une  courte  notice  des  autres  genres  de  plantes  où  il  fe  trouve. 

L’immenfité  des  objets  de  l’Hiftoire  naturelle  ne  permet  pas 
à la  foibleffe  de  l’efprit  humain  de  les  embraffer  dans  leur 
totalité } il  en  feroit  accablé , fi  VorJre  & la  méthode  ne  lui 
en  facilitoient  l’étude  & la  connoiffance.  Pour  éviter  la  con- 
fufion , on  a eu  recours  à des  divifions  partielles  qui  fbulagent 
la  mémoire,  en  généralifant  les  objets,  & en  les  claffant  dans 
l’ordre  qui  a paru  le  plus  naturel  : c’eft  par  cette  raifon  qu’on 
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3 divîfé  tous  les  corps  en  trois  régnés  ; le  minéral^  le 
végétal  & {'animal,  qui,  par  une  circulation  éternelle,  paflent  Chap.  VIIL 
alternativement  de  l’un  à l’autre,  naiffent  pour  mourir,  & 
meurent  pour  renaître.  Après  la  fameufe  divifion  des  trois 
regnes  qui  fe  préfentoit  d’elle-même , on  a diftingué  des  genres  chymi’qutlIiÛ 
& des  efpeces,  afin  de  réunir  fous  une  même  dénomination 
générique  toutes  les  efpeces  & les  variétés  qui  avoient  les  prin- 
cjpaux  caractères  genenques , comme  on  a donne  le  meme  firineufis,  frr. 
nom  fpécifique  à tous  les  individus  qui  réuniflbient  les  prin- 
cipaux traits  de  l’efpece.  C’eft  à l’aide  de  cet  efprit  métho- 
dique, que  les  fciences  naturelles,  & fur-tout  la  botanique,  ont 
fait  de  fi  grands  progrès  dans  notre  fiecle.  Le  régné  végétal 
par  lequel  nous  confervons  une  exiftence  paflagere,  & auquel 
nous  devons  nos  alimens,  nos  vêtemens,  nos  logemens  & toutes 
les  commodités  dont  nous  jouiflbns , par  lequel , en  un  mot, 
nous  fatisfaifons  tout  à la  fois  nos  befoins  & nosplaifirs,  étoit 
le  plus  important  à connoître.  Il  étoit  réfervé  à la  France  de 
produire  le  génie  qui  le  premier  a débrouillé  le  cahos  informe 
où  étoient  la  botanique  & la  connoiflânee  des  végétaux  avant 
l’illuftre  Toumefort;  enfuite  un  Bourguignon  a eu  la  gloire 
de  porter  cette  fcience  dans  le  Nord,  où  elle  a fait  de  fi 
grands  progrès  fous  le  dofte  Linné. 

Chaque  plante  a un  port  (^faciès  propria)  qui  fert  à la  dif- 
tinguer  des  individus  d’un  autre  genre;  l’œil  le  moins  accou- 
tumé à obferver  ne  confond  pas  les  renoncules  avec  les  trefles , 
les  chardons  avec  les  mauves,  &c.  Les  genres  voifins  font 
même  tellement  liés  entre  eux,  que  le  caraèlere  de  l’un  s’étend 
fur  fon  voifin,  & forme  une  àe  famille  naturelle 

entre  ces  genres  voifins , comme  on  peut  le  remarquer  entre 
les  ip\inits  graminées,  Icgumineufes,  liliacées , &c.  11  femble  que 
la  nature  ait  imprimé  à chacun  des  individus  qui  compofent. 
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Art.  II. 

Des  pLtntes 
farineujes, 
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ces  familles  une  meme  configuration  de  parties  internes  & externes, 
à quelques  différences  près;  un  principe  a£Hf  commun,  au 
moyen  duquel  elles  fuivent  des  loix  communes  de  végétation  ; 
de  maniéré  que  chaque  individu  de  ces  familles  participe  à 
des  qualités  communes  à tous , & à des  différences  qui  le 
diftinguent  fpécialement  de  tous  les  autres.  Les  propriétés  des 
plantes  font  donc,  pour  ainfi  dire,  indiquées  par  leurs  carac- 
tères botaniques  , & l’analogie  femble  fervir  de  guide  pouf 
cliercher  les  mêmes  vertus,  les  mêmes  ufages,  dans  les  végé- 
taux d’une  même  famille.  C’eft  ainfi  que  la  famille  des  graminées 
porte  des  femences  réunies  en  épis,  & que  toutes  ces  femences 
font  farineufes,  compofées  d’une  partie  mucilagineufe  & hui- 
leufe,  d’où  réfulte  leur  vertu  nutritive  & émolliente,  & que 
leurs  feuilles  fourniffent  un  excellent  pâturage , à caufe  de  leur 
caràftere  favonneux.  Les  vertus  des  plantes  légumineufes  ont 
beaucoup  d’analogie  avec  celles  des  graminées  ; leurs  femences 
également  farineufes,  réunies  dans  des  gouffes,  n’en  différent 
que  par  la  grande  quantité  d’huile  qu’elles  contiennent,  ce  qui 
les  rend  plus  nourriffantes,  mais  elles  font  venteufes,  &c.  La 
'famille  des  orchides  fe  diffingue  par  des  racines  farineufes 
& bulbeufes,  formées  d’un  mucilage  nourriflant  & d’une  huile 
échauffante,  qui  les  rend  propres  à rétablir  les  forces  épuifées, 
&c.  &c. 

Nous  allons  parcourir  les  différentes  familles  des  végétaux , 
qui  contiennent  le  corps  farineux , pour  y examiner  la  nature 
particulière  de  ce  corps  dans  chaque  genre  de  plante , en 
commençant,  comme  de  raifon  , par  la  famille  des  gra- 
minées, qui  eff  la  plus  importante,  parce  qu’elle  cft  la  plus 
féconde,  & que  le  corps  farineux  y eff  en  plus  grande  abondance 
& dans  fa  plus  grande  perfeftion. 

|0.  Le  froment,  qu’on  appelle  bled  par  excellence,  en 
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latin  triticum,  a toujours  été  mis  au  premier  rang  des  farineux 
par  les  Peuples  qui  en  ont  connu  i’ufage,  parce  que  le  corps 
farineux  qu’il  contient  eft  le  mieux  conditionné  , & qu’il  fournit 
l’aliment  le  plus  agréable  & le  plus  fain,  lorfqu’il  n’eft  point 
altéré.  On  peut  voir  la  defcription  générique  la  plus  cxaéle 
de  ce  genre  de  plante  dans  le  Difcours  préliminaire,  page  11, 
& dans  la  première  partie  de  cet  Ouvrage,  chap.  1.  art.  II. 
On  peut  auITi  confulter  ce  que  nous  avons  dit  dans  les  Supplé- 
mens  de  l’Encyclopédie,  aux  jvÿüts  bleds. Qc  plantes  céréales. 
Cette  plante  vigoureufe  vient  par-tout,  & paie  toujours  avec 
ufure  les  foins  de  ceux  qui  la  cultivent.  Pline,  en  parlant  d’une 
plante  de  bled  venue  d’un  feul  grain , & qui  portoit  trois  cents 
quarante  épis  ( i ) , remercie  la  Providence  d’avoir  attaché  une 
li  prodigieufe  fécondité  à une  plante  robufte,  particuliérement 
deftinée  à nourrir  l’efpece  humaine.  Les  fromens  fe  diftingûent 
en  hivernaux  y qu’on  feme  à la  fin  de  Septembre,  & en  prin- 
tanniers,  qu’on  ne  feme  qu’en  Mars;  & chaque  forte  fe  fubdi- 


( I ) Cette  admirable  fécondité 
atuchéeà  la  végétation  du  froment, 
prouve  que  tan  de  multiplier  les 
grains  , & de  développer  cette  pro- 
priété merveillcufc  qu’ont  les  gra- 
ininés  , de  pouffer  fans  ceffe  de  nou- 
veaux rejetons  du  collet  de  leurs 
racines , n’eft  point  une  chimcre 
ni  une  illulion , & que  notre  mifé- 
rable  agriculture  , réduite  par  l’igno- 
rance des  Cultivateurs  à rapporter , 
environ  trois  pour  un  , ( le  fort 
portant  le  foible  ) pourroitcentuplcr 
les  produits,  fi  elle  n’étoitpas  aban- 
donnée à une  routine  aveugle.  C’eft 
dans  la  troifieme  partie  de  cette 
Ouvrage  , que  nous  traiterons  de 


la  multiplication  des  bleds  6*  des  ma- 
ladies du  grain  en  herbe.  Nous  an. 
nonçons  cette  troifieme  partie , 
dans  la  perfuafion  où  nous  fommcs, 
que  la  bienfaifance  du  Miniftre , 
Froteacur  de  l’Agriculture  & des 
Arts , ne  fe  lafl'era  point  à notre 
égard , & nous  fournira  les  moyens 
de  compléter  cet  Ouvrage  impor- 
tant ; en  attendant,  on  peut  voir  ce 
que  nous  avons  dit  fur  la  multipli- 
cation des  bleds  , dans  les  Supplé- 
mens  de  l’Encyclopédie,  au  mot 
germination.  Voyez  aufli  fur  les  ma- 
ladies des  grains,  les  mots  agricul- 
ture. bled charbon  y ergot,  nulle,, 
rouille,  &C. 


Chap.  VIII. 

Dt  la  nature 
du  corps  Jari^ 
neuXyOderj- 
miJon;  analy/è 
chymique  de  la 
farine , &•(, 

Art.  Il; 

Des  plantes 
fartneujes 
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— vife  en  un  nombre  infini  d’efpeces.  M.  Adanfon  nous  écrivît 


Chap.  VIII.  en  1769  avoir  cultivé  trois  cents  foixante  efpeces  de  froment 
De  h nature  difiitiftcs.  Mais  CCS  efpcccs  prétendues  ne  font  pour  la 
Hfux.&t'f/’ J- plupart  que  des  variétés  produites  par  la  nature  du  fol  & la 
différence  des  climats;  tranfplantées  ailleurs,  elles  dégénèrent, 
fanne,6-c.  varient;  les  bleds  barbus  qui  forment  une  efpece  bien 


Art.  II. 

Des  plantes 


dillinfte,  deviennent  raz  dans  certains  cantons,  & réciproque- 
farmeujei ,Oe.  nient  Ics  blcds  de  Mars,  ou  de  trois  mois,  fe  peuvent  femer 
en  Septembre,  comme  les  lii»ernaux,  &c.  Le  fameux  Natu- 
ralise du  Nord , le  Chevalier  Linné,  ne  compte  que  dix  eljieces 
de  froment,  & il  n’en  ell  peut-être  aucune  qu’on  ne  puifle 
ramener  à l’unité,  parce  que  les  carafteres  fpécifiques  n’en 
font  point  conftans.  Qu’on  fuive  en  effet  les  progrès  de  la 
végétation  du  froment,  depuis  l’équateur  au  pôle,  on  verra 
le  même  grain  reffer  plus  ou  moins  de  temps  en  terre,  & s’ac- 
coutumer aux  variations  des  faifons  locales;  on  le  verra,  comme 
les  hommes , paffer  par  toutes  les  nuances  de  couleurs , de  la 
plus  brune  à la  plus  blanche  ; la  farine  plus  ou  moins  com- 
pare , plus  ou  moins  huileufe  , ou  imbibée  d’eau , plus  ou 
moins  alimenteufe , fuivani  la  qualité  des  terres , la  féchereffe 
& la  température  des  climats  ; enfin  , on  le  verra  dégénérer 
fiir  le  même  fol,  au  point  de  devenir  méconnoiffable , fi  on 
ne  prévient  cette  dégénération  par  le  changement  des  femen- 
ces  & par  le  croifement  des  races.  Le  froment  de  Pologne, 
celui  de  Smyrne , celui  de  Tripoli , qui  font  des  efpeces  fi 
diftinSes , cultivés  en  France , s’acclimateroient  & devien- 
droient  à la  longue  comme  nos  bleds  ordinaires  : les  principes 
locaux  qui  conllituoicnt  ces  différences  fpécifiques , n’étant 
plus  les  mêmes,  elles  doivent  fe  perdre,  & prendre  petit  à 
petit  les  carafteres  des  bleds  du  Pays.  (Voyez  fur  tous  ces 
objets  notre  Differtation  de  Principiis  vegetationis  & agriculiurœ^ 

& 
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& les  Supplémens  de  l’Enyclopédie , aux  mots  germination , — “ 

plante , &c.  où  nous  avons  traité  cette  matière.)  Chap.  VIIL 

Si  l’on  s’obftine , comme  M.  Adanfon , à prendre  les  variétés  Hi‘carpTfZi- 
pour  des  efpeces,  alors  il  faudra  en  admettre  un  bien  plus 

r r ^ ^ r midoni  analyje 

grand  nombre.  Chaque  canton  auroit , pour  ainfi  dire , fon  chymuiuc  de  U 

efpece  particulière , fi  on  l’examine  anentivemcnt  j parce  que  les 

grains  qui  en  proviennent,  auront  des  différences  dans  la  forme,  />„  pianut 

dans  la  couleur , le  goût , la  faveur.  Les  farines  de  ces  grains 

auront  des  qualités  aufii  diverfes  que  les  fols,  par  rapport  à la 

combinaifon  différente  du  principe  terreux  qui  doit  conftituer  le 

corps  farineux.  M.  Manetti , qui  a décrit  avec  tant  de  foin  les 

grains  qui  fe  cultivent  en  Italie,  & qui  les  a comparés  avec 

les  efpeces  décrites  par  les  Botaniffes,  rapporte  des  expériences, 

d’après  lefquelles  il  conclut  que  les  diverfes  qualités  & variétés 

du  froment  font  l’effet  du  terroir  & de  la  culture,  & que,  fi 

on  le  feme  dans  un  terroir  différent  ou  dans  une  autre  contrée, 

il  change  totalement  en  fort  peu  de  temps.  Tôt  vina  quot  agri,  dit 

Pline  : on  en  peut  dire  autant  du  bled.Ce  feroit  donc  une  en- 

reprife  très-longue  & très-difficile,  que  celle  de  vouloir  décrire 

toutes  les  efpeces  de  froment,  puifque  ces  efpeces  prétendues 

varient  fans  ceffe,  fuivant  le  terroir,  le  climat  ou  la  culture. 

Mais  quelque  foient  les  variétés  du  froment , le  corps  fari- 
neux qui  le  compofe  a toujours  les  mimes  principes  conJlituans\ 

& ces  principes  ne  different , dans  les  diverfes  fortes  de  bled , que 
par  une  proportion  plus  ou  moins  jufte , & par  une  combinaifon 
plus  ou  moins  intime,  d’où  dépendent  les  qualités  des  farines.  Le 
froment  & Xépcautre  (i)  qui  en  eft  une  efpece,  produifent 


( I ) Vèpeeiture  OU  tfpiotu  , en  1 & bUd  Iscar  OU  locular , parce  qu’il 
latin  J'pelta  , qu'on  nomme  auili  fro-  I confcrve  fa  balle  ou  tunique  adhé- 
xnent  rouge , à caufe  de  fa  couleur , | rente , efl  un  grain  qui  femble  tenir 
f'ome  IJ.  C CCC 
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Art.  il 

Des  plantes 
farineujes.  Oc,. 
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la  farine  la  plus  blanche , la  plus  propre  à fermenter  & â 
faire  le  meilleur  pain,  parce  qu’ils  pofledent,  exclufivemcnt  à 
tous  les  autres  grains  farineux , une  fubflance  paniculiere  dé- 
couverte par  Beccari , que  l’on  nomme  matière  glutineufe  , à 
caufe  de  fa  ténacité , ou  vegeto-animale , à caufe  de  l’identité 
de  fes  principes,  & de  fes  effets  avec  les  gelées  animales.  Cette 
fubftance  très-fermentefcible , qui  dUHngue  la  farine  de  froment 
. de  tous  les  autres  corps  farineux , & qui  en  fait  l’excellence  & 
la  bonté , eft  en  même  temps  celle  qui  l’expofe  le  plus  à con- 
trafter  de  mauvaifes  qualités , parce  que  c’eft  la  plus  difpofée 
à s’altérer  & à fe  corrompre } c’eft , en  retirant  la  fubftance 
glutineufe  de  ce  grain  , qu’on  en  reconnoît  la  qualité  bonne 
ou  mauvaife.  Nous  renvoyons  l’examen  de  cet  objet  important 


le  milieu  entre  l’orge  & le  froment , 
mais  il  tient  plus  du  froment  ; aufli 
le  dofle  Chevalier  Linné  le  place-t- 
il  dans  fon  fydème  fexuel , au  rang 
des  efpeces  de  froment.  11  y a deux 
fortes  d’épautre  ; l’im  fimple , que 
Linné  appelle  ym/caOT  monococcum; 
CcdChordeum  difiiehum  feu  bri[a  nun- 
eupatum  , de  Tournefort.  L’autre 
a double  bourre  & toujours  deux 
grains  dans  chaque  goufle  : Linné  le 
nomme  trîticum  fpelta  feu  [ea  dicot- 
cos.  Spec.  plant.  127.  M.  de  Re- 
neaume  prétend,  ( Mémoires  de  l’A- 
cadémie 1708  ) que  l’épeautre  étoit 
le  far  adoreum  ; mais  voyez  ce  que 
nous  avons  dit  à ce  fujet  dans  les 
Suppl,  de  l’Encyclop.  au  mot  bled. 
L'énc.'iutre  étoit  le  [ea  des  anciens, 
qui  l’appelloient  aufli  femen  , la  fe- 
mence , comme  fi  c’eût  été  le  grain 
par  excellence;  ils  l’eftimoient  autant 
que  le  froment.  Nous  n’avons  rien 


à ajouter  à ce  que  nous  avons  dit 
des  qualités , culture  & ufage  des 
l’épeautre  , dans  la  première  partie, 
ch.  I.  art.  IV.  Il  fuffit  de  remarquer 
ici  que  ce  grain  robufte , qui  vient 
dans  toute  terre , & qui  n’eft  fujet 
à aucune  maladie , poflede  , comme 
le  froment , dont  il  efl  une  efpece, 
la  fubflance  ycgcto-animale,&i  qu’ainfî 
fa  fleur-farine , qui  égale  en  bonté 
celle  du  froment , produit  un  pain 
agréable  & friand , qu’Olivier  de 
Serres  compare  à celui  des  fromens 
les  plus  délicats.  L’épeautre  qu’on 
cultive  beaucoup  en  SuifTe  & en 
Allemagne , n'cfl  pas  affez  connu  en 
France.  Les  Anciens  réduifoient  l’é- 
eautreen  gruau,  & en  faifoientee 
reuvage  fi  nourriffant , qu’ils  nom- 
moient  alica  {abalendo),  comme  on 
fait  aujourd'hui  des  crèmes  de  riz  , 
ou  d’orge,  ou  de  gruau. 
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à l’article  fuivant , dans  l’analyfe  chymique  des  farines  & du  

fon  : il  fuffit  d’avoir  indiqué  ici  ce  qui  dilTérencie  le  corps  ^“■**’* 

. , , , . De  U nature 

farineux  du  rroment , de  tous  les  autres  qu  on  va  parcourir,  du  corps  farU 
2°.  Le  seigle  fecale , qui  eft  le  grain  le  plus  eftimé  après  Zidonfanàtyfe 
le  froment , eft  la  femence  d’une  plante  qui  ne  différé  du  fro-  thymimu  de  u 
ment , qu’en  ce  que  le  grain  , la  tige  & l’épi , font  plus  min- 
CCS , plus  maigres  , plus  alongés  & d’une  couleur  plus  bife. 

L’épi  du  feigle  eft  plus  plat,  toujours  barbu,  & fon  grain 
plus  foible , plus  fonneux  & plus  nud  , quitte  plus  aifément  la 
balle  ; on  le  diftingue  en  feigle  d’hiver  & feigle  de  mars  , & on 
en  remarque  aufS  plufieurs  efpeces , mais  en  bien  plus  petit 
nombre  que  le  froment.  La  farine  de  feigle  n’a  pas  l’œil  jau- 
nâtre de  celle  du  froment } elle  eft  blanche,  douce  & exhale 
une  odeur  de  violette  qui  la  caraftérife  ; la  pâte  en  eft  courte 
& graffe , & n’a  pas  la  ténacité  de  celle  du  froment  ; elle  ne 
fe  durcit  pas  aufli  promptement,  elle  eft  plus  difilcile  à cuire, 
elle  ne  leve  ni  ne  bouffe  autant , elle  eft  plus  fujette  à s’ap- 
platir  & à crever  dans  le  four,  parce  quelle  eft  plusaqueufe, 

& toutes  CCS  différences  viennent  de  ce  que  le  corps  farineux 
du  feigle  eft  privé  de  la  matière  glutincufe  du  froment , ou 
que  du  moins  fi  elle  y exifte  (i),  comme  le  prétend  M.  Sage, 


( I ) Comme  la  fubftnnce  gluti- 
•ncure  ou  vcgcio-animaU , étoit  prlfe 
par  les  Médecins  pour  la  partie  nu- 
tritive des  farineux,  & qu’on  ne 
pouvoit  l’extraire  que  de  la  farine 
de  froment , on  étoit  embarralTé  à 
expliquer  pourquoi  les  autres  fari- 
neux , comme  le  feigle  , pouvoient 
fournir  un  pain  propre  à alimenter. 
On  étoit  réduit  à dire  que  l'abeille 
favoit  tirer  du  miel  des  fleurs , dont 
Jes  hommes  ne  peuvent  rien  obte- 


nir, & que  la  matière  glutineufe 
n’en  exifîoit  pas  moins  dans  les 
autres  farineux , quoiqu’on  ne  fût 
pas  les  moyens  de  l’extraire.  M. 
Sage  affure  y être  parvenu  ; en  la- 
vant une  livre  de  farine  de  feigle 
dans  quatre  pintes  d’eau  diftillée , & 
faifant  réduire  cette  lelTive  filtrée  à 
ime  chopine , il  s’y  eft  ramaffé  une 
grande  quantité  de  flocons  blancs , 
qu’il  a fait  bouillir  , fans  qu’ils  aient 
éprouvé  aucune  altération , & qu’il 

Cccc  ij 
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c’eft  dans  une  très  - petite  proportion  & tellement  déguifée, 
Chap.  VIII.  qu’elle  n’eft  ni  élaftique  ni  fufceptible  de  fe  ralTembler  en  mafle 

De  la  nature 

'du  corps  fart-  ' ■■■' 

neuXyOdeCa* 


mtJon;  tnalyft  g reconnu  pouf  ôtrc  de  la  matière 
o\ut\neu(e,  parce  qu'étant  mifefur 
les  charbons  ardens,  elle  répandoit 
une  odeur  femblable  à celle  de  la 


, ---7 — 

farint,  6-f. 

Art.  II. 


corne  brûlée,  & quelle  a donné,  par 
t «</« , £•  jg  jjftiiiation  ^ de  l’alkali  volatil  & 
une  huile  empyreumatique.  La  farine 
& le  fon  de  feigle  étant  diftillés  à 
part , ont  auïïi  donné  de  l’alkali  vo- 
latil, comme  le  froment.  Après  avoir 
comparé  l’analyfe  du  froment  & du 
feigle,  il  en  conclut  que  ces  deux  ef- 
pecesdegrainsnediflbrententreelles, 
que  parce  que  le  bled  contient  plus 
de  matière  glutineufe  & de  matière 
fucrée  ; que  dans  le  feigle  la  fubf- 
tance  glutineufe  n’eft  pas  élaftique , 
mais  vifqueufe , ce  qui  rend  la  fa- 
rine de  ce  grain  plus  propre  à faire 
de  la  colle,  que  celle  des  autres  gra- 
minées , &c.  M.  Parmentier , dans  fa 
réponfe , ne  nie  point  les  réfultats 
de  l’expérience,  pour  obtenir  la 
matière  glutineufe  du  feigle  ; il  fe 
contente  de  dire  que  le  procédé  eft 
de  M.  Rouelle  , & que , quoique 
cette  fubftance  feche  & pulvéru- 
lente, retirée  du  feigle,  exhale  fur 
les  charbons  l'ocfeur  de  corne  brû- 
lée , & donne , comme  prefque  tous 
les  végétaux , de  l’alkali  volatil , elle 
ne  doit  pas  pour  cela  être  compa- 
rée à la  matière  glutineufe  du  fro- 
ment , dont  elle  n’a  ni  la  ténacité, 
ni  l’élafticité , &c.  Sub  Judice  Us  ijl. 

On  doit  feulement  relever  ici  une 
erreur  de  M.  Parmentier , qui , de 
ce  que  M.  Model  n’a  trouvé  ni  fubf- 


tance corticale , ni  matière  gluri- 
neufe  dans  l’ergot,  en  conclut  que 
cttlc  dernitrt  tjl  fournie  par  C écorce, 
( Voyei  l’e.xamen  des  Pommes-de- 
terre,page  85.)Mais  cette  confé- 
quence  n’eft  pas  jufte;  car  fi  on  ne 
trouve  point  de  matière  glutineufe 
dans  le  bon  grain  du  feigle  revêtu 
de  fon  écorce,  on  n’en  doit  point 
non  plus  trouver  dans  l’excroiffance 
du  feigle , qu’on  nomme  ergot , & ce 
n’eft  point  parce  que  l’ergot  eft 
privé  d'écorce,  qu’il  manque  de 
matière  glutineufe.  C’eft  cependant 
fur  ce  faux  principe  qu’eft  établi  tout 
ce  que  dit  M.  Parmentier  fur  la  fubf- 
tance glutineufe  & fa  nature.  Nous 
examinerons  plus  particuliérement 
cette  fubftance  dans  l’article  fuivant. 

A l’égard  de  la  qualité  dange- 
reufe  de  l’ergot , niée  fortement  par 
M.  Parmentier , nous  le  renvoyons 
û la  gazette  de  fanté  du  29  Janvier 
1778,  où  l’on  voit  que  M.  l’Abbé 
Teftier  a terminé  la  féance  de  la 
Société  Royale  de  Médecine  , du 
Mardi  2 Janvier , par  le  compte  du 
vo}'’age  qu’il  a fait  en  Sologne  , par 
ordre  du  Gouvernement , dans  le- 
quel il  expofe  le  réfultat  des  expé- 
riences qu’il  a tentées  fur  différent 
anim.aux  , en  leur  faifant  manger  de 
l’ergot , & dont  pluficurs  font  morts 
avec  des  lignes  non  équivoques  de 
gangrène.  Voyez  aufli  ce  que  nous 
avons  dit  ci  - devant  fur  l’ergot , 
pages  14  & f05 , dans  les  notes. 

Indépendamment  de  la  maladie  de 
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continue.  M.  Parmentier , dans  fa  réponfe  à M.  Sage  , dit  qu’il 
n’y  a que  le  froment  qui  préfente  un  pareil  phénomène , & que 
l’abfence  totale  de  la  matière  glutineufe  dans  le  feigle , l’orge 
& l’avoine,  fera  toujours  un  obftacle  à ce  qu’on  puilTe  jamais 
faire  avec  ces  graminés  , un  pain  léger , blanc  & agréable , 
comme  celui  de  froment.  Mais  ne  feroit-ce  point  là  une  con- 
tradiftion  bien  manifefte  ? car  s’il  eft  vrai  que  la  fubftance 
amilacée  foit  la  feule  nutritive , comme  le  prétend  M.  Parmen- 
tier , pourquoi  cette  même  fubftance  également  blanche,  égale- 
ment nutritive  & toujours  homogène  dans  ces  différons  grains , 


Chap.  Vin. 

De  Li  nature 
du  corps  farh 
neux^è^  de  Va- 
midon;  analyfe 
chymitjue  de  Is 
farine , Oc, 

Art.  II. 

Des  pUfitis 
furineujes , &c. 


l’ergot,  à laquelle  le  feigle  eft  plus 
fiijet  que  tous  les  autres  grains , cette 
forte  de  bled  éprouve  encore  fur 
pied  ime  autre  efpece  d'altération 
qui  produit  les  plus  grands  défordres 
dans  l'économie  animale  , fuivant 
les  obfervations  communiquées  par 
M.  Renoii,  habile  Chirurgien , à M. 
Parmentier , qui  les  a inférées  dans 
fcs  Additions  à M.  Model , tome  2 , 
page  384.  Le  grain  dans  lequel  ré- 
lide  le  principe  malfaifant , s'appelle 
en  Anjou  bUd  bruiné  ou  bruine;  il 
n'a  , au  premier  coup  d'œil  , rien 
de  different  du  feigle  ordinaire,  ft 
ce  n’eft  fa  couleur  qui  eft  d'un  rouge 
briqueté,  d'autre  fois  noir  ou  jau- 
nâtre , il  fe  brife  facilement  entre 
les  doigts  ; en  le  mâchant , on  y 
trouve  un  goût  de  pourri  nauféa- 
bond.  Ces  grains  réduits  en  farine  , 
exhalent  une  odeur  très-fétide , qui 
augmente  , fi  on  y ajoute  de  l'eau 
chaude  pour  le  former  en  pain.  Ce 
grain  vicié  caufe  l'ivreffe  , les  ver- 
tiges , la  folie , &c.  L'on  en  a eu 
de  uiftes  preuves  dans  les  années 


1770  & 1771.  M.  Parmentier  , qui 
convient  de  ces  faits , s'en  lert  pour 
difculper  l’ergot , en  difant  qu’on  Ini 
attribue  mal  à propos  les  effets  du 
feigle  bruiné.  Mais  nous  penfons  au 
contraire  que  ce  grain  vicié  n’eft 
qu’une  forte  tfergoi  imparfait  , & 
que  c’eft  une  nouvelle  preuve  de 
la  qualité  nuifible.  C’eft  .i  la  fageffe 
du  Gouvernement  à chercher  les 
moyens  de  prévenir  les  fuites  fu- 
neftes  que  l’ufage  du  feigle  vicié 
entraîne,  foit  qu’on  les  attribue  à 
l’ergot  ou  â la  bruine.  Les  recher- 
ches de  la  Société  Royale  de  Méde- 
cine & de  la  Correfpondance  , qui 
s’occupe  de  cet  objet  important, 
répandront  peut-être  plus  de  lumière 
fur  cette  caufe  primitive  de  la  plu- 
part des  maladies  endémiques.  On 
nous  pardonnera  fans  doute  de  re- 
venir li  fouvent  fur  cette  matière 
que  nous  efpérons  approfondir, 
lorfque  nous  traiterons  dans  les  Sup- 
plémens  , des  maladies  du  groin  en 
herbe. 
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ne  feroit-e!Ie  pas  un  pain  aufTi  blanc,  aulTi  favoureux  , auflï 
léger,  auOl  nourrilTant  dans  les  uns  que  dans  les  autres? 

Quoi  qu’il  en  foit  de  ces  quelHons  afl'ez  indifTérentes  en  elles- 
mêmes  , & qui  ne  font  propres  qu’à  entretenir  la  petite  guerre 
entre  ces  favans  Chymirtes , il  eft  certain  qu’on  fait  avec  la 
farine  de  fcigle,  du  pain  qui  tient  le  premier  rang  après  celui 
de  la  farine  de  froment  ; il  eft  très-blanc , très-favoureux , & 
meme  plus  facile  à digérer  que  celui  de  froment , lorfqu’on 
n’y  emploie  que  la  fleur  de  farine,  & qu’on  le  prépare  avec 
foin,  comme  en  Suede  & en  Allemagne.  Il  eft  bien  levé,  d’un 
goût  agréable  & de  bonne  odeur j il  fe  conferve  long-temps, 
il  paflê  pour  rafraîchilTant , & entre  dans  le  régime  des  per- 
fonnes  qui  fe  prétendent  échauffées.  Il  eft  aufli  plus  convena- 
ble que  le  pain  de  froment  pour  les  perfonnes  mélancoliques, 
parce  qu’il  caufe  moins  d’obftruèlions.  Le  pain  groflier  de  feigle 
n’a  pas  les  mêmes  avantanges , fur-tout  lorfqu’il  eft  mal  fait , 
comme  en  France  ; il  leve  mal , il  eft  épais , gluant , froid , 
lourd , indigefte  , laxatif}  & tel  qu’il  eft  cependant  , c’eft  la 
nourriture  ordinaire  des  Habitans  de  la  plupart  de  nos  Pro- 
vinces. Comme  la  fcience  de  notre  Boulangerie  s’eft  bornée  au 
pain  de  froment,  le  feul  employé  par  le  luxe,  on  ne  con- 
noît  pas  les  principes  de  la  fabrication  du  pain  de  feigle,  qui 
font  tout  différens  de  celle  du  pain  de  froment,  & cette  partie 
de  l’Art  du  Boulanger  eft  abandonnée  à la  routine  de  ceux 
qui  confomment  le  feigle.  Quelques  Bourgeois  font  néanmoins 
un  excellent  pain  de  ménage,  par  le  mélange  du  feigle  au 
quart , au  tiers  , ou  même  à la  moitié  du  froment  : il  eft  con- 
nu fous  le  nom  de  pain  de  méteil.  On  fait  le  pain  d’épice  avec  la 
farine  de  feigle  & du  miel , &c. 

' 3”.  L’orge,  hordeum  , dont  nous  avons  traité  dans  la 
partie  P',  chap.  I".  art.  VI.  fe^  divife,  comme  les  bleds  & 
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les  feigles,  en  orge  d’hiver,  qu’on  nomme  efcourgeon  ou  orge  — — — 

quarré  , parce  que  fon  épi  a quatre  rangs  de  grains , & en  Chap.  VllL 

orge  marfais  ou  printannier , dont  l’épi  n’a  que  deux  côtes , d^‘Jrpî^fari- 

& le  grain  plus  petit.  Quoique  ce  grain  approche  alTcz  du  bled 

par  fa  forme,  il  en  différé  beaucoup  par  fes  principes  confti-  chymiqut  de  La 

tuans , & la  nature  du  corps  farineux  qui  le  compofe.  Il  con- 

tient , félon  M.  Sage , de  l’amidon  moins  blanc  que  celui  du  puhtet 

bled , une  matière  extraftive  plus  fucrée  que  celle  du  feigle  fjrintufis,  fi-c, 

& de  la  matière  glutineufe  non  élallique  ; il  n’a  retiré  d’une 

bvre  de  farine  d’orge  que  foixante  grains  de  cette  matière  vé- 

géto-animale  , qui  répand  l’odeur  de  corne  brûlée  fur  des 

charbons  ardens,  & qui  donne,  par  la  diftillation  , de  l’alkali 

volatil  & de  l’huile  empyreumatique.  Comme  la  fubffance 

amilacée  de  l’orge  eft  plus  terreufe,  on  prétend  que  le  pain 

d’orge  n’eft  pas  auffi  facile  à digérer  que  celui  de  froment  ou 

de  feigle.  La  ferine  d’orge  eft  feche  & dure  au  toucher , ayant 

un  œil  rougeâtre,  ce  qui  peut  provenir  moins  de  fa  nature, 

que  de  ce  que  les  moutures  brutes  & groflieres  y mêlent  l'écorce 

pulvérifée  ; c’eft  par  la  mouture  économique , qui  fait  enlever 

les  pellicules  & les  féparer  par  les  bluteaux,  qu’on  peut  per- 

fe£Honner  la  farine  d’orge.  Au  furplus , la  pâte  faite  de  farine 

d’orge  eft  courte  , manque  de  liant  & de  vifcofité , retient  peu 

d’eau  dans  fes  parties , fermente  difficilement , & fe  durcit 

promptement;  c’eft  par  ces  raifons  qu’il  faut  employer  un  fort 

levain  bien  collant , la  pétrir  fort  & long-temps,  lui  donner 

un  four  moins  chaud , ne  pas  l’y  laiffer  auffi  long  - temps  que 

les  autres  pâtes , &c.  Chaque  efpece  de  corps  farineux  doit. 

être  traité  différemment  dans  la  Boulangerie. 

Quoique  le  pain  d’orge  foit  réfervé  parmi  nous  aux  feuls 
Pauvres , parce  qu’il  eft  rougeâtre,  lourd  , fcc  & caffant,  qu’il 
s’émiette  aifément  &c.  & que  même  il  ne  foit  en  ufage  que 
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dans  les  années  de  cherté , ce  qui  lui  a fait  donner  le  nom 
de  pain  de  difette , fur-tout  depuis  qu’il  fut  la  feule  relTource  du 
Peuple  dans  la  fatale  année  de  1709  ; cependant  les  Anciens 
en  faifoient  leur  principale  nourriture  , & le  regardoient 
comme  trcs-nourrilTant  ( i ) Sc  très-fain.  L’Hiftoiredes  cinq  pains 
d’orge  multipliés , prouve  que  ce  pain  étoit  autrefois  fort 
commun  ; on  en  verra  encore  des  preuves  dans  la  note.  Pour- 
quoi donc  eft  - il  aujourd’hui  en  fi  grand  diferédit , quoiqu’il 


( I ) Louis  Lemery  , dans  fon 
Traité  des  Alimens , nous  apprend 
que  l’orge  étoit  nommé  en  latin 
horJeum , mot  corrompu  do/ortitum , 
à , nuirimcntum  , parce  que 

c’étoit  la  nourriture  par  excellence  ; 
en  effet,  la  farine  d’orge  étoit  la 
vie  ordinaire  & le  régime , pour 
réparer  les  forces  épuifées  des 
convalefcens  & des  infirmes.  Les 
Médecins  Grecs  le  recommandoient 
tous  dans  les  maladies  longues , 
comme  un  pain  extrêmement  fain; 
mais  il  étoit  encore  plus  propre 
aux  gens  robuftes , pour  les  forti- 
fier & les  garantir  de  maladie  ; c’eft 
pourquoi  l’orge  étoit  la  feule  nour- 
riture des  Gladiateurs  & des  Athlè- 
tes , qu’on  appelloit  par  cette 
raifon  hordcarii,  Plin.  li.  l8,  c.  7. 
Anciennement  le  pain  d’orge  étoit 

Ê référé  pour  les  goutteux  ; les  Hol- 
ndois  nourriffent  encore  aujour- 
d’hui leurs  Matelots  avec  du  pain 
d’orge  , & ils  prétendent  qu’ils  ne 
font  pas  fi  fujets  au  feorbut;  il 
paffe  pourhumeâant,  rafraichiflant, 
déterfif,  & pour  donner  un  fuc  plus 
ténu  & moins  vifqueux  que  celui  du 
froment.  L’excellente  nourriture 


que  l’on  fait  encore  aujourd’hui 
avec  l’orge  gnié  & mondé,  & 
l’orge  perlé,  qu’on  recommande  en 
fanté  comme  en  maladie,  prouve 
que  la  farine  de  ce  grain  pourroit 
le  difputcr  en  bonté  a celle  du  fro- 
ment. On  appelle  orge  perlé , cette 
efpece  de  gruau  d’orge,  qui  eft 
blanc  & rond  comme  les  perles  . 
& fur  un  des  côtés  duquel  on  re- 
marque une  ligne  noirâtre  formée 
par  la  rainure;  il  s’arrondit  par  le 
froiffement  des  meules,  & on  le 
tamife  pour  en  féparer  le  fon  & la 
farine;  cet  orge  perlé  fournit  un 
aliment  très-fain  & très-nourriffant. 
D’autres  préparent  différemment 
la  farine  d’orge  pour  nourrir  les 
malades  ; les  uns  fe  bornent  à fépa- 
rer la  fleur  de  farine , qu’ils  mettent 
dans  des  pots  de  terre  dans  un  four 
de  Boulanger  , lorfqu’on  en  a retiré 
les  pains;  enfuite  ils  mêlent  un  peu 
de  fucre  avec  cette  farine  deffé- 
chée  ; une  pleine  cuiller  fuffit  pour 
lier  les  bouillons  des  malades. 
D’autres  emploient  une  préparation 
plus  longue.  Voyez- en  la  recette 
dans  les  Supplémens  de  l’Encyclo- 
pédie , au  mot  farine, 

foit 
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foit  reconnu  par  les  Médecins  pour  être  aulS  nourriflant  que  le  ^ 

froment , & pour  être  plus  fain , parce  qu’il  eft  plus  rafraîchif-  Chap.  vilL 
fant  & qu’il  caufe  moins  d’obliruftions.  Cette  prévention  contre  ju  ‘corpi  "fari- 
l’ufage  du  pain  d’orge,  nous  paroit  venir  de  l’ignorance  des 
Meûniers  & des  Boulangers  : les  premiers  ne  favent  pas  faire 
de  belles  farines,  par  la  difficulté  de  moudre  l’orge}  les  autres 
ne  cherchent  pas  les  moyens  de  donner  plus  de  liaifon  à cette  />„  nW« 
farine  , & de  la  rendre  plus  aifée  à fermenter , foit  par  un  le- 
vain  qui  contienne  une  plus  grande  quantité  de  matière  gUiâ- 
neufe,  foit  en  mélangeant  en  certaines  proportions  la  farine 
d’orge  avec  celles  de  feigle  ou  de  froment.  Par  ces  mélanges 
faits  à propos  avec  la  farine  d’orge,  on  pourroit  en  faire  d’ex- 
cellent pain  , qui  feroit  peut-être  préférable  à celui  de  froment 
pur  ; mais  en  général , on  n’étudie  pas  affez  le  rapport  des 
chofes  entr’elles , & le  moyen  de  les  améliorer  l’une  par  l’autre.' 

Ce  qui  prouve  encore  la  bonté  du  corps  farineux  , qui  conf> 
titue  l’orge  en  particulier , c’eft  qu’il  contient  plus  de  muqueux 
doux , ou  une  matière  extraffive  plus  fucrée  que  tous  les  autres 
grains , ce  qui  fait  qu’on  l’emploie  de  préférence  pour  faire  le 
malt  & la  biere  dans  les  Pays  du  Nord.  D’ailleurs , il  y a 
une  efpece  particulière  d’orge  fans  écorce , dont  la  farine  égale 
en  bonté , en  blancheur  & en  quantité  , celle  du  froment , & 
qu’on  appelle  par  cette  raifon  orge  fromentéi  le  pain  qui  en  pro- 
vient , eft  plus  blanc  que  celui  de  l’orge  ordinaire , & fa  quàlité 
peut  aller  à un  tiers  au  deftus } il  bouffe  mieux  en  pâte  & dans 
le  four } il  trempe  mieux  dans  la  foape , il  eft  plus  doux  & plus 
agréable,  plus  aifé  à digérer  que  le  pain  d’orge  commun.  Il 
feroit  Vien  important  de  vérifier  fi  la  farine  de  cet  orge  fro- 
menti  contient , comme  le  froment  dont  il  porte  le  nom , de 
la  fubftance  glutineufe  ou  végéto-animale.  ( Voyez  ce  qui  a 
été  dit  de  cette  efpece  d’orge  dans  la  première  partie , page  41.) 

Tome  II.  D ddd 


Digitized  by  Google 


Chap.  VIII. 

De  U nature 
'du  corps  fari- 
neux, Sr  de  l'a- 
midon ionalyfi 
thymique  de  la 
farine.  Sec. 

Art.  il 
Des  plantes 
far'uuufts.  Sec. 


TRAITÉ  DE  LA. MOUTURE 
'4°.  L'Avoine  , Avena , différé  des  trois  genres  précédens  , 
en  ce  que  fes  fleurs  & fes  graines  ne  font  point  réunies  en 
épis,  mais  pendent  à l’extrémité  de  longs  filets  qui  forment 
une  panicule  éparfe  ; fes  femences  font  longues,  minces  , 
pointues,  farineufes,  &c.  (Voyez  fur  cette  plante  ce  qui  en  a 
été  dit  dans  la  première  partie,  ch.  I*'.  art.  VII.)  11  y a de 
l’avoine  noire  , de  la  blanche , de  la  rouge  , &c.  Il  y en  a qui 
fe  feme  au  printemps,  d’autre  avant  l’hiver;  ou  plutôt  c’eft 
la  même  efpece  qui  paflè  fort  bien  l’hiver  dans  les  Pays  tem- 
pérés , fuivant  l’expérience  de  M.  de  Haller  ( i ) , au  rapport 


/«  I . ..I 


(l)  L’Hiftoire  naturelle  , la  Bo-  . 
tamque  , la  Chymie  , la  Médecine,  J 
FAnatomie , la  Littéranire , la  Poé- 
lîe,  viennent  de  faire  une  perte 
égale  par  la  mort  de  M.  le  Baron 
de  Haller.  Ce  génie  univerfcl  em- 
bralToit  toutes  les  Sciences , con- 
■oifToit  tous  les  Arts,  poIFédoit  tous 
les  Talensjla  vie  d’un  homme  fuffi- 
roitâ  peine  pour  lire  tous  fes  Ou- 
vrages. Que  feroit-ce  stI  falloir  vé- 
rifier toutes  les  expériences , tous 
les  faits  , toutes  les  deferiptions  fi 
exaâes  de  cet  Obfervateur  infati- 
gable , pour  qui  la  nature  n'avoit 
point  de  fecrets  ? Malgré  des  occu- 
pations fi  affidues  & fi  variées , il 
trouvoit  encore  du  temps  pour  dé- 
fendre la  Religion  contre  les  atta- 
ques des  Incrédules,  pour  ailtiver 
la  Poéfie  & la  Littérature  avec  le 
plus  grand  fuccés,  pour  écrire  des 
Romans  politiques  , aufit  agréables 
qu’inllruÆfs , &c.  Qu’il  nous  foit 
permis  de  témoigner  nos  regrets 
iur  la  perte  de  ce  grand  Homme, 


qui  nous  honoroit  d’une  bienveil- 
lance parficulicre.  Nous  allons  tranf- 
crire  la  lettre  que  M.  de  Haller  , 
digne  fils  d’un  tel  pere,  & connu 
par  plufieurs  favans  Ouvrages , nous 
a écrite  à ce  fujet. 

Amad.  Eman.  Haller,  Alberti  lilitis.apud 
Bernâtes  diicentum  Vir,  illuftri  & praecel- 
lenti  viro  N.  Beguillet  S.  P.  D. 

Quod  mihiy  quod  conjup  vidtMy. 
quod  iiher'ts  optimum  patrtm  lugenti- 
liius  trifii  & actrbum  attid  'it , 'id 
unlverfâ  defunSi  fuperjliu  familid. 
honantt , obfequiojljjimi  TlBl  fignifi- 
tandum  ctnfeo , quod  & offic  'ù  ratio 
ita  poflulet , cùm  v/Vton  tn  am  'uomm 
nurturo  habueris  , 6*  haud  vulgar'i  eum 
bertevoUntid.  profecutus  Jîs  , & nojlro 
tu  quoqut  dotore  condoUsts  ; HalLE- 
RVM  nemp't  tvum  qui  te  coluit  in- 
ter primai  , plur'ibus  jam  otenjibus  , 
multis  magnisque  agritudinibus  con- 
fc3um  , ptrpetaos  itutr  laborts  ma- 
rafmo  tandem  oppreffum  occubuijfc 
jam  feptuagtnarium.  Pib  & placidi 
animam  rtddidity  6*  obdormivit  ût 
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de  M.  de  Bomare.  Il  cite  encore  celle  plus  extraordinaire 
d’un  pied  d’avoine,  qui,  après  avoir  donné  en  1758,  des 
tuyaux  chargés  de  graines , ne  périt  pas  ; mais  pafla  l’hiver , ^ f„i, 
garda  fes  feuilles,  & donna  en  17^9  , dès  le  mois  de  Mai , 
une  grande  quantité  de  graines  qui  augmenta  enfuite.  Ne 


farint  > 

Art.  il 


pourroit-on  pas  rendre  vivaces  des  plantes  annuelles,  comme 
les  bleds,  &c.  en  coupant  les  fannes?  On  n’a  pas  affez  fait 
d’exp>ériences  fur  cet  objet;  nous  en  traiterons  dans  la  troifieme 
partie , en  parlant  de  la  multiplication  des  grains.  On  lit  dans 
l’Encyclopédie  que  les  Canadiens  ont  une  forte  d’avoine  plus 
groffe  & plus  délicate  que  la  nôtre,  & qu’on  la  compare  au 
riz  pour  la  bonté;  ne  pourroit-on  pas  la  tranfplanter,  &c? 

Galien  prétend  que  l’avoine  n’eft  bonne  que  pour  les  che- 
vaux ; on  en  fait  cependant  du  pain , comme  en  Comté , où  le 
Payfan  ne  fe  nourrit  que  de  pain  d’avoine.  Le  Dofteur  Ray 
prétend  que  les  Ecoflbis  montagnards  & les  Anglois  feptentrionaux 
ne  fe  nourriffent  que  de  pain  d’avoine,  & qu’ils  s’en  trouvent 
très-bien  ; que  ce  pain  eft  très-falutaire,  quoique  défagréable 
à ceux  qui  n’y  font  pas  habitués , à caufe  de  fon  amertume. 
Pline  affure  que  les  anciens  Germains  ne  fe  nourriflbient  que 
«le  gâteaux  faits  avec  de  la  farine  d’avoine.  Quoi  qu’il  en  foit,’ 
le  pain  d’avoine,  du  moins  tel  que  le  font  les  Payfans  dans 
les  années  de  cherté , eft  noir , pefant  & amer  ; on  prétend 
qu’il  échauffe,  qu’il  fe  digéré  difficilement,  & qu’il  refferre 
le  ventre.  Peut-être  que  ces  mauvaifes  qualités  ne  viennent 
que  de  la  difficulté  de  bien  moudre  ce  grain,  & de  le  dépouiller 
de  fes  balles , ainfî  que  de  la  maniéré  de  faire  le  pain  ; car 


Domino  , prii.  Id.  Dccemb.  h.  VIII. 
Vefp.  TU  \trh  vir  amplijjime  , qutm 
D.  O,  M.  falvum , 6*  fupi^ium  & 
Jclicem  rtbus  humanit  diutijfimi  inu~ 


rtffi  jubeat,  nabis  & btati  viri  moi 
morix  favc.  Vole.  Dab.  Btrjix  pofi 
funus  tlatum  , XVII.  Caltn.  J an, 
M.  DCC.  LXXVIII. 
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^SÊSÊÊB  on  fait  d’excellens  gruaux  d’avoine  mondée  dans  des  moulins 
Chap.  Vlll.  faits  exprès  j on  préféré  ces  gruaux  à ceux  d’orge  & au  riz: 
De  la  nature  jQyg  jçj  Médecins  s’accordent  à dire  que  le  gruau  d’avoine  eft 

du  corps  fari‘  rr  r \ • • r ^ \ • 

neux.&Jei'a-  un  aliment  aulTi  falutaire  à ceux  qui  fe  portent  bien,  quaux 

7iy"m^iue"JeÙ  foibles,&  aux  petfonncs  malades  & attaquées  de  la 

farine,  6rc.  poitrine.  On  attribue  même  la  fanté  robufte  & la  longue  vie 
Art.  il  Habitans  du  Pays  de  Galles , à ce  qu’ils  ne  fe  nourriffent 
fa^Miilu^tc.  que  d’avoine  ; en  Angleterre  les  Riches  & les  Pauvres  ne  font 
des  bouillies  qu’avec  la  farine  d’avoine,  parce  qu’elle  rafraîchit 
& humefte,  fe  digéré  facilement,  fournit  une  excellente  nour- 
riture, & donne  un  teint  frais  aux  enfans,  &c.  M.  Sage  aflure 
cependant  que  l’amertume  du  pain  d’avoine  efr  due  à la  matière 
extraftive  de  la  farine  d’avoine  qui  eft  très-différente  de  celles 
du  froment , du  feigle  & de  l’orge , en  ce  qu’elle  donne  à la 
diftillation  une  huilé  légère , figée , un  acide  peu  coloré , & 
une  très-petite  quantité  d’alkali  volatil  : mais  on  fait  combien 
ces  fortes  d’analyfes  à la  cornue  font  infuffifantes  & fautives 
pour  juger  des  qualités  des  végétaux. 

50.  Le  Riz^  Ory^a,  eft  une  plante  qu’on  met,  avec  raifon,  dans 
la  famille  des  graminées  , dont  elle  a tous  les  carafteres  } nous 
l’avons  décrite  avec  affez  d’étendue  dans  la  première  partie  , 
chap.  I.  art.  V.  & fur-tout  l’efpece  de  riz  fec  qu’il  feroit  aifé  de 
cultiver  en  France,  fans  s’expofer  aux  inconvéniens  des  riziè- 
res ordinaires.  Ce  grain  farineux  qui  nourrit  toute  l’Afie  & 
une  partie  des  autres  continens  , feroit  fans  doute  préférable  au 
froment,  s’il  étoit  aufll  facile  à convertir  en  pain  bien  levé 
car  il  eft  moins  fufceptible  d’altération  que  le  froment,  & fa 
culture  eft  plus  aifée.  On  en  fait  cependant  un  pain  très-blanc , 
au  rapport  de  Linné  (i);  mais  comme  il  manque  de  matière 

( I ) Comme  ce  pallàge  de  Linné  crire  : il  eft  extrait  d’une  diflerta- 
eft  important , nous  allons  le  tranf-  ûon  curieuTe,  intitulée  Paiüs  ditiuz 
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glutîneufe  , ou  que  du  moins  elle  n’eft  pas  aflez  tenace , comme 
dit  le  même  Auteur , fon  ufage  en  pain  n’eft  pas  aufli  fréquent 
que  fous  la  forme  de  bouillie  ou  de  gruau.  Dans  l’Inde  on  le  cuit 
à la  vapeur  de  l’eau  bouillante , fur  des  couvercles  percés 
comme  des  écumoires  j la  vapeur  de  l’eau  pénétré  le  riz , le  ra- 
mollit & ne  le  creve  pas.  On  prétend  que  le  riz  ainfi  ramolli , 
eft  nuiftble  aux  nerfr  lorfqu’il  eft  chaud,  & les  Indiens  atten- 
dent qu’il  foit  refroidi  pour  le  manger.  Alors  , continue  Linné  , 
il  fournit  un  aliment  excellent  préférable  à tous  les  autres  fari- 
neux , fans  excepter  le  froment , & félon  Lifter,  aucune  nour- 
riture ne  raflafie  davantage  & ne  fait  fupporter  la  faim  plus 


Chap.  VIIL 
De  la  nature 
du  corps  fari- 
neux ,6rde  l'a- 
midon; analyfe 
chymi^ue  de  la 
farine.  Oc. 

Art.  I L 
Des  plantes 
farineufes , Oc, 


ûcus , inférée  dans  fes  Aménités  Aca- 
démiques , vol.  V.  page  JO.  Ex 
Ory[â  fit  partis  candidus  ; fed  ciem 
cqua  per  farinant  Oryt^st  fubacla  mi- 
nus glutinofa  & tenax  evadat , non 
adth  freqtuns  e/us  ejl  ufus,fed  confu- 
mituT  maximl  in  forma  pultis  apud 
Indns  quitus  frumentum  ejl  vulgatif- 
fimum.  Pleriqtu  horum  coqttunt  gratta 
Ory^a  folo  vaport  aqtut  ebullientis 
fupra  operculum  cribriformt , ut  vapor 
penetret , ne  dirumpantur  grana.  Hac 
puis  calidb  fumpta  nervis  noxia  efi 
telle  Bontio.  Imprimis  ocuios  ladit&r 
eiemùm  coecos  reddit,  quare  etiam  Indi 
calidam  non  fumurtt.  Puis  frigida  bo- 
num  efi  alimentum  , rue  ullo  frumemo 
aqtà  benï  fatiamur  , & irudiam  diu- 
tumiorem  paàmur  ac  ab  Ory^d  , ufie 
Lifiero  in  Apicium.  page  iSy. 

M.  Manerti , qui  fuit  Linné  pas  à 

fias  dans  fon  Traité  du  pain , répété 
CS  mêmes  chofes  ; il  ajoute  ailleurs 
que  les  Peuples  de  la  Courlande  font 
un  pain  fort  blanc  avec  la  farine  de 
riz , en  latin  duUaüdum , & en  grec 


oxiglycon  , parce  qu’il  paroît  d’a- 
bord doux  à la  bouche  , mais  qu’il 
laifle  un  goût  aigre  après  qu’on  l’a 
mangé  ; il  n’en  eft  pas  moins  eftimé. 
On  en  parle  dans  les  Ephémérides 
des  cm-ieux  de  la  nattire. 

M.  Linguet,  dansfa Diatribe  contre 
le  pain  qu’il  traite  de  poifon,  & à l’u- 
fage  duquel  il  attribue  tous  les  maux 
dont  gémit  l'humanité,  donne  la 
préférence  au  riz  fur  le  bled.  11  op- 
pole  les  avantages  du  riz  aux  incon- 
véniens  delà  culture  des  bleds,  & de 
leur  préparation  en  pain.  Il  regarde 
le  riz  comme  te  grain  dont  la  culture 
eft  la  plus  facile , la  plus  fruatieufe, 
dont  la  confervation  eft  laplusaifée, 
& qui  fournit  le  plus  fubftantiel  des 
alimens  , le  pkis  délicieux  , le  plus 
falutaire  , & en  même  temps  le 
moins  coûteux,  même  dans  nos 
pays  où  il  ne  Ce  tranfporte  qii’A 
grands  frais.  'Voyez  fon  Traité  du. 
pain , & fes  autres  Ecrits  contre  les. 
Economiftes. 
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- - — * long-temps.  C’efl  fur  ces  principes  qu’efl:  fondée  la  préparation 

économique  de  St.  Roch,  décrite  dans  la  première  partie. 
du  corps  far'f  On  feroit  d’excellent  pain  avec  la  farine  de  rir , en  la  mêlant 
avec  celle  de  froment  qui  lui  communique  la  glutinofité  & la 
U ténacité.  Nous  rapporterons  ailleurs  les  expériences  du  fieur 
y Maliffet , pour  fabriquer  du  pain  avec  la  farine  de  riz.  La  difrilla- 
Dti  plantes  fron  du  HZ  donne , félon  M.  Sage , de  l’acide  coloré , une  huile 
farmtujes,  6 c.  „Qjjg  empyreumatiquc  & pefante , 6c  un  peu  d’alkali  volatil.  Les 
cendres  du  charbon  de  riz  le  vitrifient  très -aifément;  nouvelle 
preuve  du  principe  terreux  qui  fait  la  bafe  du  corps  farineux.  On 
peut  aufli  voir  une  très-bonne  analyfe  du  riz  par  M.  Parmentier , 
dans  fon  examen  des  Pommes-de  terre  , p.  171  & fuiv.  Les  pro- 
duits en  font  les  mêmes  que  ceux  du  bled , mais  en  moindre 
quantité , &c.  Au  furplus , tous  ces  produits  chy miques  n’ap- 
prennent rien  fur  la  nature  des  fubfiances. 

6°.  £e  Maïs  , Z<ra  Lin.  connu  en  Europe  fous  le  nom  de 
bUd  de  Turquie  , ( quoiqu’aflez  improprement , puifqu’on  ne  le 
connoiflbit  pas  avant  la  découverte  du  nouveau  Monde  , ) fait 
aufli  partie  de  la  famille  des  graminées.  Nous  avons  donné  » 
ch.  I.  art,  V.  la  defcription  , les  qualités , culture  & ufage  de 
cette  plante  précieufe  , qui  peut  être  regardée , dit  M.  Parmen- 
tier , avec  les  Pommes-de-terre  que  nous  devons  aufli  à l’Amé- 
rique , comme  une  efpece  de  dédommagement  du  préfent  fatal 
apporté  prefqu’en  même  temps  de  cet  hémifphere  ( i ).  La 


( I ) La  découverte  de  l’Améri- 
que feroit  fans  doute  achetée  plus 
qu’elle  ne  vaut  , s’il  étoit  vrai , 
comme  le  dit  M.  Parmentier,  qu’elle 
eût  répandu  dans  l’ancien  monde 
cet  affreux  poifon  qui  infiéle  les 
foiurces  de  la  vie , & qui  détruit  l’hu- 
manité par  l'aéle  meme  qui  doit  la 


renouveller.  Mais  il  eft  prouvé  par 
les  paffages  de  plufieurs  Auteurs 
contemporains,  que  la  maladie  Vé- 
nérienne étoit  connue  & répandue 
en  Europe  avant  le  retour  de  Chrif- 
tophe  Colomb.  Ce  fut  au  contraire 
en  Amérique  où  les  Efpagnols  la 
portèrent  I qu’ils  trouvèrent  plu- 
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&rine  de  maïs,  connue  dans  les  deux  Bourgognes  fous  le  nom 
de  gauie , eft  rude  au  toucher,  jaunâtre  & très  - favoureufe  , Chap.  VIII. 
parce  que  cette  plante  contient  beaucoup  de  muqueux  doux  & J^‘J^rpTfTrL 
fucré  , & qu’on  en  tire  par  expreffion  , comme  de  la  canne  à neux  ,6f  d<  l’a- 

r I - J .1  /-  . !_•  • midon;analyft 

uicre  , un  miel  ou  lirop  très-doux,  quil  feroit  bien  important  chymiquedtU 
de  favoir  faire  cryftallifcr>  Cette  farine  fournit  la  nourriture 
plus  faine  & la  plus  abondante,  foit  qu’on  la  mange  en  bouillie , 

^ t O » . ^ 1 • /-  •O"  plantes 

en  galettes  oc  gâteaux , ou  qu  on  en  fane  du  pain.  Pour  faire  faruuufcs,  c-c. 
du  pain  de  la  feule  farine  de  maïs,  il  faut  des  procédés  un 
peu  difierens  de  ceux  qu’on  emploie  pour  le  pain  de  froment  ; 
on  commence  par  délayer  la  farine  dans  de  l’eau  bouillante  avec 
une  fpatule , afin  d’en  extraire  par  la  chaleur  une  matière  ex- 
traftive,  qui  puilTe  donner  à la  pâte  le  liant  fi  nécelTaire  à la 
bonne  fermentation.  Quand  le  degré  de  chaleur  permet  de 
remuer  cette  pâte  avec  les  mains , alors  on  y mêle  le  levain 
& on  la  travaille  ; on  la  couvre  pour  la  faire  fermenter  , & 
quand  elle  eftlevée,  on  l’enfourne.  Ce  pain  eft  doux,  quoi- 


fieurs  fpécifîques , tels  que  le  gayac 
ou  bois-faint  , la  falfepareille,  le 
falTafras,Ie  figuier  d'Inde,  la  fquine, 
&c.  tous  excellens  fudorifîques  tirés 
du  régné  végétal , & peut-être  par 
cela  même  préférables  à l’iifage  du 
mercure  , dont  les  fuites  font  fi  re- 
doutables , fur-tout  depuis  qu’on  le 
fait  prendre  intérieurement , fous 
la  forme  de  fublimé.  Nous  pourrions 
difculper  l’Amérique  du  reproche 
que  lui  font  tous  ceux  qui  ont  copié 
M.  Aflruc,  fi  ce  problème  hiflori- 
que  avoit  quelque  rapport  à notre 
Ouvrage.  L’Arrêt  du  Parlement  de 
Paris , du  6 Mars- 1496 , prouve  que 
la  maladie  qu’il  nomme  grojje  ÂV- 
roU , étoit  déjà  répandue  en  France 


dès  1493  » avant  le  retour  des  Ef- 
pagnols.  Les  plus  habiles  Médécins 
croient  que  le  virus  Vénérien  a in- 
feâé  la  terre  de  tous  les  temps, 
mais  moins  chez  les  Peuples  où  les 
femmes  font  renfermées,  & où  les 
bains  & les  ablutions  étoient  or- 
donnés par  la  Religion  ; que  cette 
maladie  date  du  moment  où  la  dé- 
bauche a pris  commencement,  & 
que  c’cllen  vain  qu’on  voudroit  fixer 
l’époque  de  ce  fléau  ; la  perte  d’A- 
thenes,  dont  parle  Thucidide,  ôc. 
le  mal  dont  lesScythes  furent  punis 
par  Vénus,  n’étoient  pas  autre  chofe, 
&c.  (Voyez  le  Manuel  antifyphil— 
litique.  ) 
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que  plus  groflier  en  apparence  que  celui  de  froment , & plu- 
fieurs  perfonnes  en  mangent  par  friandife , lorfqu’il  ell  bien  fait. 
Linné  ( Aménit.  Acad.  t.  V , p.  66),  prétend  que  ce  pain  def- 
feche  , conftipe  & donne  des  vents , qu’il  ne  convient  qu’aux 
hommes  forts  qui  prennent  beaucoup  d’exercice.  Les  gens  de  la 
campagne , dans  les  Pays  où  l’on  n’en  mange  point  d’autre , 
n’en  reçoivent  aucune  incommodité;  maisiî  l’on  veut  faire  un 
pain  plus  fain , plus  favoureux  que  le  pain  ordinaire,  & préfé- 
rable à tous  les  pains , il  faut  mettre  un  fixieme  ou  un  feptieme 
de  farine  de  maïs  bien  moulue,  fur  cinq  à fix  parties  de  froment. 
Le  maïs,  foit  en  herbe, foit en  grain,  eftlanourriturelaplus  propre 
à engraiffer  les  animaux.  On  le  donne  en  épi  ou  en  grain  aux 
beftiaux  & aux  porcs  qu’on  veut  promptement  engraiffer  ; il 
fait  prendre  à ceux-ci  un  lard  ferme.  Les  cochons  de  Naples 
qui  pelênt  jufqu’-à  cinq  cents  livres,  ne  font  nourris  que  de 
ce  grain  ; la  volaille  profite  à vue  d’œil  avec  cette  feule  nour- 
riture. La  bouillie  fi  nourriffante , connue  en  Italie  fous  le  nom 
de  polenta , fe  fait  avec  la  farine  de  maïs.  Les  Américains, 
qui  en  font  leur  principal  aliment,  en  tirent  auffi  une  boiffon 
vineufe  qui  enivre,  &c. 

70.  Le  5‘ojtcffo,  Millet  d’Inde,  ou  grand  Millet,  appellé  par 
lÀnnéHolchus  Sorghum,five  melica  Italorum,  eft également  une 
plante  de  la  famille  des  graminées.  Bauhin  & Tournefort  l’ap- 
pellent Milium  arundinaceum , Sorgho  diSum.  Cette  plante  qui 
fe  cultive  en  Italie  & en  Efpagne , mais  qui  eft  peu  connue 
en  France  & dans  les  autres  Pays  de  l’Europe  où  on  ne  l’éleve 
que  dans  quelques  jardins  à caufe  de  fa  beauté  , demande  un 
Pays  chaud  , tel  que  les  Indes  où  elle  donnoit  le  feul  grain 
connu  avant  l’arrivée  des  Européens.  Linné,  & M.  Sage  qui 
le  copie  fans  examen , prétendent  qu’on  en  fait  du  pain  dans  le 
Ferrarois  : M.  Manetti  affure  que  ce  grain  y eft  à peine  connu, 
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& que  c’eft  le  maïs  appellé  Melicone  en  Italie,  dont  on  mêle 
la  farine  avec  celle  de  froment  pour  faire  du  pain , qui  aura 
fans  doute  occafionné  l’erreur  de  Linné.  Il  y a plufieurs  efpeces  \grps  /ari- 
de forgho  dont  on  fait  du  pain  dans  quelques  Contrées  d’Ef- 
pagne  & d’Italie.  On  lit  dans  l’Encyclopédie , au  mot  gros  ehymiqut  dt  u 
mil  y que  ce  n’eft  que  dans  les  cas  de  difette  que  le  E^yfan 
a recours  à cet  aliment  qui  eft  fort  rude,  groflier,  aftringent  Dts  olanttt 
8>c  peu  nourriflant.  M.  Manetti  dit  aufli  que  les  Payfans  en  /‘“'“'“'fifr 
mêlent  la  farine  avec  celles  de  bled,  de  haricots  ou  de  vefces, 

& qu’ils  en  font  un  pain  fort  épais,  noir  & pefant,  qui  ne 
peut  fervir  qu’à  des  gens  qui  fatiguent  beaucoup. 

8°,  Le  Millet  ordinaire,  Milium  y fournit  un  petit  grain 
farineux  qu’on  fépare  de  fa  gouITe  avec  des  machines  faites 
exprès.  On  faifoit  autrefois  en  pluüeurs  Provinces  de  France 
différentes  efpeces  de  pain  de  millet,  foit  avec  la  farine  de 
millet  feule , foit  en  la  mélangeant  avec  d’autre.  Celui  fait  de 
millet  feul  eft  trop  doux,  fi  on  n’en  releve  le  goût  avec  du 
fel.  Il  veut  être  mangé  chaud , parce  qu’il  noircit  en  fe  dur- 
ciffant , devient  granuleux , friable  , &c.  mais  fi  on  y mêle 
moitié  farine  de  froment  avec  un  peu  de  fel , alors  on  obtient 
un  pain  nourriflant  & agréable.  C’eft  avec  la  farine  du  millet 
que  les  Gafcons  font  le  pain  qu’ils  nomment  brajjîery  parce 
qu’ils  le  font  cuire  fur  la  braife  entre  deux  feuilles  de  choux.' 

Ils  en  font  aufli,  au  rapport  du  dofte  Linné,  ce  qu’ils  appellent 
des  micques , qui  font  des  petites  pièces  de  pain  qu’on  fait  cuire 
dans  l’eau  (i). 


( I ) Le  millet , dit  M.  Malouin 
dans  (on  Vocabulaire,  étoit  mis  au 
nombre  des  bleds  , du  temps  de 
Pline,  parce  que  les  Payfans  en  fai- 
ibient  du  pain  en  Italie;  cet  Auteur 

Tome  IL 


dit  (li.  XVIII.  c.  10)  que  dans  la 
campagne  on  fait  du  pain  de  millet 
fort  doux,  & ime  bouillie  très- 
blanche.  Suivant  cet  Auteur , il  n’eft 
point  de  grain  fi  pefant  que  le  millet, 

E eee 


Digitized  by  Google 


Chap.  VIII. 

Dt  la  naturt 
du  corps  fart- 
ncux  ^ & d<  V a- 
midon;  anoly/i 
chy  niqut  de  la 
farine , &c. 

Art.  II. 

Des  plantes 
(artneujcs , &c» 


j86  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
9°.  Le  Panis  , Panicum , autre  forte  de  plante  graminée  fort 
approchante  du  millet,  & qui  n’en  différé  principalement  qu’en 
ce  que  fes  épis  font  plus  ferrés,  & compofés  de  plufieurs  petites 
grappes.  La  femence  de  cette  plante,  dont  il  y a plufieurs  efpeces 
& variétés , fournit  de  très-bonne  farine  dont  on  peut  faire  du 
pain,  du  moins  fi  l’on  fait  bien  s’y  prendre,  en  la  mélangeant 
à propos  avec  la  farine  de  froment  ou  de  fcigle.  Il  faut  ce- 
pendant avouer  qu’au  rapport  de  la  plupart  des  Auteurs,  tous 
ces  pains  faits  de  farines  de  millet  ou  de  panis  fans  mélange, 
fourniffent  un  aliment  gtolfier  de  difficile  digeftion,  refferrant, 
venteux , quoique  les  Payfans  s’en  accomodent  affez  bien  à 
caufe  de  leur  tempérament  robufte.  Les  bouillies , pâtes  & 


& qui  renfle  davantage  à la  cuiflbn. 
Ce  Natiiralifte  alTure  qu’un  boiflêau 
de  millet  de  vingt  livres  donne 
foixante  livres  de  pain.  Le  grain  de 
millet  fhiélifie  aufli  beaucoup  , d'où 
l’on  peut  conclure  qu’on  devroit  en 
cultiver  plus  qu’on  ne  fait.  M.  Ma- 
louin  prétend  que  le  millet  fait  le 
meilleur  levain  en  général , & il  le 
croit  propre  à faire  de  la  bonne 
biere.  Si  cela  étoit , la  farine  de  mil- 
let feroit  aiifli  propre  à faire  du  pain 
que  celle  de  froment  : à l’égard  de 
la  biere , c’eft  â l’expérience  à déci- 
der. On  pourroit  craindre  , dit  l’E- 
diteur , que  le  malt  fait  avec  du 
millet,  ne  donnât  une  bouillie  dont  on 
ne  laiiroit  tirer  une  boiflbn  agréable. 
Si  on  en  faifoit  l’effai , il  faudroit 
y mêler  de  la  paille  grofliéreraent 
hachée.  En  général  tous  les  fari- 
neux contiennent  du  muqueux  doux , 
propre  â la  fermentation  & à don- 
ner une  liqueiu:  Ipiritueufe.  On  n’a 


pas  alTez  examiné  l’efiet  de  la  fer- 
mentation fur  les  farineux  & leur 
produit.  Le  fon  fermenté  avec  l’eau, 
donne  une  liqueur  vineufe  & laine, 
dont  on  fait  ufage  en  quelques  Pays. 
Le  pain  même  peut  donner  une  li- 
queur fpiritueufe.  M.  Schreber  rap- 
porte a ce  fujet  une  anecdote  fin- 
giiliere.  Dans  la  derniere  guerre  on 
le  trou'  a avoir  beaucoup  de  pain 
de  munition  , qui  étoit  devenu  fi 
mauvais  , que  le  bétail  n’en  vouloit 
pas.  Un  Brandevinier  s’en  chargea  , 
& il  y trouva  bien  fon  compte.  Il 
le  fit  d'abord  recuire  bien  fort , il 
le  hacha  enfuite  par  petits  mor- 
ceaux , & il  le  fit  arrofer  d’eau 
tiede  ; il  y mêla  de  la  paille  ha- 
chée fort  gros,  & il  y jeta  de  la 
levure  en  plus  grande  quantité  qu’on 
n’y  en  met  d’ordinaire.  La  fermen- 
tation fe  fit  très-bien , contre  toute 
apparence  , & on  en  tira  beaucoup 
de  très-bon  brandevin. 
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gâteaux  qu’ils  font  de  ces  farineux,  ont  moins  d’inconvéniens 
que  le  pain,  parce  qu’ils  ne  favent  pas  préparer  ce  dernier. 
(Voyez  ce  que  nous  avons  dit  fur  les  millets  & panis  dans 
le  premier  chapitre , de  la  partie  art.  VIII.) 

10°.  Les  Larmes  de  Job,  ou  le  Coix  de  Linné,  qui  réulîlt 
fortaifémenten  Europe,  eft  une  plantefort  eflimée  dans  les  Indes,  ‘ 
fuivant  le  témoignage  de  Rumph , à caufe  de  la  douceur  de  la 
femence&  de  la  bonté  de  fa  farine;  comme  on  ne  fépare  que  fort  j 
difficilement  cette  farine,  & qu’on  eft  obligé  de  laifler  trem- 
per la  femence , au  moins  une  nuit  dans  l’eau , il  n’y  a guere 
que  les  riches  qui  puiffent  en  faire  ufage  ; quelques  perfonnes 
cuifent  cette  femence  toute  entière  après  l’avoir  féparée  de 
fa  goulTe,  ce  qui  donne  un  fort  bon  potage,  à peu  près  comme 
du  riz. 


On  trouve  encore  dans  la  famille  des  graminées  plufieurs 
femences  farineufes  dont  on  pourroit  faire  du  pain,  telles  que 
le  phalarLs  canarienfis  ^ le  cynofurus  coracanus,  le  panicum  fan- 
guinalcy  le  feftuca  fiuitans  de  Linné,  qui  croît  dans  les  folTés 
& les  marais,  & dont  le  grain  farineux  eft  propre  à faire  un 
pain  exquis;  c’eft  un  mets  réfervé  aux  riches,  dit  M.  Manetti, 
parce  que  cette  farine  eft  rare  & de  qualité  fupérieure,  &c. 
&c.  Paflons  aux  autres  familles  de  végétaux  qui  renferment  de 
la  farine. 


11°.  Le  Sarrasin,  ou  Bled-noir,  Fagopyrum  de  Toume- 
fort,  eft  une  efpece  de  polygonum  pour  Linné;  cette  plante 
eft  de  la  famille  des  perficaires.  Nous  n’ajouterons  rien  à la 
defcription  que  nous  en  avons  donnée  dans  la  première  partie, 
chap.  I.  art.  IX.  il  fuffit  de  remarquer  ici  que  cette  plante 
précieufe  qui  réuffit  par-tout , avec  un  feul  labour , furies  terres 
les  plus  maigres,  & qu’on  peut  recueillir  en  la  femant  après  la 
récolte  du  feigle,  (enforte  que  le  même  champ  produiroit  deux 
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^ récoltes  dans  la  même  année , fur  le  fol  le  plus  aride  ) cette 

plante,  difons-nous,  donne  de  très-bonne  ferine  dont  on  peut 
***  ‘"i'/'r"  blanc , léger  & de  bon  goût , fi  on  fait  affez  bien 

midon;  analyft  moudrc  fà  fcmence  pour  enlever  l’écorce  qui  eft  noire  & épaiffe.  Il 
^ ^ mouture  économique  qui  puiffe  atteindre  ce  but. 

Art.  il  fartaf»"  cR  plus  alongée  & plus  collante 

Da  piantet  que  Celle  de  l’orge , & elle  demande  beaucoup  de  travail  & 
ftrtntufit,6fc.  levain  : lorfque  ce  pain  eft  bien  préparé  & bien  cuit,  il 
eft  fain , nourriflant , agréable  & de  bon  goût , fur-tout  fi  l’on 
y a mêlé  une  partie  de  farine  de  firoraent.  M.  Malouin , dans 
ion  Vocabulaire,  prétend  que  le  pain  de  farrafin  fe  digéré 
i&cilement,  qu’il  eft  plus  chaud  & plus  nourriffant  que  ceux 
de  feigle  & d’orge.  On  regarde  ce  grain  comme  le  plus  nour- 
riflant après  le  bled , mais  c’eft  en  fuppofant  que  la  farine  eft 
bien  purgée  de  fon  écorce  : on  en  fait  aufli  des  bouillies  ex- 
cellentes & préférables  pour  le  goût  à celles  de  tous  les  autres 
grains,  Ceft  en  même  temps  le  meilleur  de  tous  les  grains 
pour  la  nourriture  & l’engrais  des  volailles,  &c. 

iz°.  Lbs  Plantes  légumineuses  forment  une  famille 
naturelle  de  végétaux  nombreux , dont  les  femences  farineufes 
Ibnt  très-nourriflantes,  quoique  moins  propres  que  toutes  les 
précédentes  à être  converties  en  pain , parce  que  leur  mucilage 
eft  moins  glutineux  & plus  abondant  en  principe  terreux  ^ 
fuivant  l’opinion  du  favant  M.  Venel.  C’eft  vraifemblablement 
à caufe  de  ce  principe  terreux  furabondant  que  ces  femences 
légumineufes  ont  tant  de  peine  à cuire  & à fe  ramollir  dans 
les  eaux  dures  & crues , telles  que  celle  des  puits  qui  tiennent 
déjà  de  la  terre  en  diflfolution.  C’eft  encore  par  la  même  raifon 
que  les  Médecins  regardent  les  femences  légumineufes , comme 
fourniflant  une  nourriture  abondante,  mais  grolTiere,  venteufe 
& incraflamej  iaconvéniens  qui  (s’ils  ont  Üeu)  font  de  très- 
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petite  conféquence  pour  les  gens  vraiment  fains , qui  fe  trou- 
vent  très-bien  de  l’ufage  des  légumineux.  Les  plus  ufuels  font 
les  grojfes  feves  ou  feves  de  marais , les  petites  feves  ou  hari-  du  corps  /jri- 
cots,  les  /70W,  les  lentilles  , les  pois  chiches  & les  gejfes.  Ou 
peut  y ajouter  le  lupin  ^ Yers  ou  orobe,  la  vefce,  &c.  qui  n’en 
different,  comme  aliment,  que  par  l’amertume  & le  défagré- 
ment  du  goût  qui  n’a  pas  empêché  cependant  que  les  Payfans 
ne  les  aient  mangés  en  temps  de  difette.  Galien  dit  même  que-^''"’"-^^*^^- 
le  lupin  étoit  la  nourriture  ordinaire  des  anciens  Grecs. 

Les  légumes  fe  mangent,  comme  tout  le  monde  fait,  foit 
fous  forme  de  potage,  foit  avec  les  viandes,  entières  ou  en 
purée.  Cette  demiere  préparation  eft  préférable,  parce  que  les 
peaux  qu’on  rejette  font  au  moins  inutiles,  & pefent  fur  l’ef- 
tomac  J on  les  rend  entières , & c’eft  à elles  que  les  Médecins 
reprochent  les  qualités  nuifibles  : d’ailleurs,  la  difcontinuité 
des  parties  du  légume  réduit  en  purée,  doit  en  rendre  la 
digefHon  plus  facile.  L’habitude  oû  nous  fommes  de  prendre  ^ 

notre  nourriture  journalière  fous  la  forme  de  pain,  a fait  cher- 
cher les  moyens  d’en  faire  avec  les  légumes  réduits  en  farine. 

Mais  comme  plufieurs  de  ces  légumes  coûtent  autant  & plus 
que  le  froment,  & qu’ils  nourriffent  aufH-bien  que  le  pain, 
lorfqu’on  les  mange  fous  leur  forme  naturelle,  on  s’avife  rare- 
ment d’en  faire  du  pain,  fr  ce  n’efl  dans  les  années  où  les 
grains  manquent  & où  ces  légumes  réuflifTcnt  -,  alors  on  en 
mêle  au  tiers  ou  à la  moitié  à la  farine  de  feigle  ou  de  froment, 

& on  en  fait  un  pain  affez  groffier , qui  fetoit  meilleur  fr  on 
làvoit  le  préparer. 

13°.  La  Vesce,  yicia  fativa,  dont  la  feve  eft  une  efpece 
particulière , félon  Linné , fous  le  nom  de  f^icia  faha , eft  in- 
conteftablement  un  des  légumineux  les  plus  propres  à faire 
du  pain,  fur-tout  la  vefce  cultivée  qui  eft  fort  grofte,  de  très- 
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■ ■■  ' * bon  goût  & très-faine.  Les  gens  riches , dit  M.  Manetti , page 

Chap.  VIII.  jgo,  en  mangcroient  lans  répugnance,  fi  ce  légume  étoit  mêlé 
froment j la  pâte  feroit  plus  jaunâtre;  elle  auroit  plus  de 
goût  que  celle  de  pur  froment,  & elle  leveroit  très-à-propos. 

miJon;  analyft  ° \ , 

chymi^ue Je  U En  Tolcane  on  vend  prelque  par-tout  dans  les  marches  un 
farine,  6ec.  niêlaiigc  de  ftomcnt  avec  un  tiers  ou  environ  de  vefce,  fous 

le  nom  de  grano  vecciato,  que  les  Payfans  recherchent  beau- 

Del  plantes  ~ ^ tri 

fanneufes.  Oc.  coup , & ptetetent  à tout  autte , parce  que  la  vefce  donne 
un  très-bon  goût  au  pain,  en  même  temps  qu’elle  le  rend  plus 
pefant  & plus  folide,  ce  qui  eft  un  objet  confidérable  pour 
des  gens  chargés  de  travaux  pénibles. 

14°.  La  Gesse,  Lathyrus  fativus,  eft  une  plante  légumineufe 
que  l’on  cultive  avec  fuccès  dans  les  Provinces  méridionnales , 
& qui  fournit , comme  les  autres  légumes , un  aliment  aflez 
fain  , & qui  augmente  \' auront  feminalem,  fi  l’on  en  croit 
Lemery.  On  éleve  auffi  cette  plante  dans  les  jardins , à caufe 
de  la  beauté  de  fes  fleurs.  Nous  n’en  aurions  point  parlé  ici , 
fans  une  efpece  de  geffe  à racines  tubéreufes,  lathyrus  tubero- 
fus  Lin.  oubliée  par  M.  Manetti,  & qui  croît  par-tout  avec 
les  grains  dans  nos  champs,  où  elle  eft  aufli  nuifible  qu’elle 
feroit  utile , fi  on  la  cultivoit  féparément , & fi  l’on  favoit  s’en 
fervir  à propos.  Ses  racines  font  des  tubercules  oblongs , glan- 
duleux , permanens , de  couleur  noire  en  dehors  & blanche 
en  dedans,  contenant  un  corps  farineux  très-doux,  fucré,  ap- 
prochant de  celui  de  la  châtaigne  ; on  les  nomme  macujfonsy 
glands  de  terre  , on  les  appelle  annotes  en  Bourgogne  : les 
cochons  les  recherchent  avec  avidité  dans  les  champs.  On  les 
fait  cuire  dans  l’eau  ou  fous  la  cendre , & on  les  mange  avec 
plaifir  ; ils  font  très  - nourriffans  , on  les  dit  aftringents  & 
propres  à arrêter  les  cours  de  ventre  & les  pertes.  Ce  genre 
de  farineux  qui  eft  abondant,  nutritif,  favoureux  , facile  à ex- 
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traire  , & qui  croît  par-tout  de  lui-même  & fans  culture,  mé- 
riteroit  bien  un  examen  particulier , pour  favoir  s’il  feroit  aifé 
d’en  faire  du  pain  , qui  deviendroit  alors  la  reflburce  la  plus 
afTurée  contre  les  difettes.  PalTons  à l’examen  de  quelques  autres 
racines  farineufes. 

15“.  Les  0/f CK/ 5aryn’a,  forment  une  famille  particu- 
lière de  plantes  lingulieres  qui  croilTent  fpontancment  en  tous 
lieux  , & qui  ont  des  tubercules  charnus , en  forme  de  glan- 
des attachées  immédiatement  au  deflbus  de  la  tige.  Ces  tu- 
bercules ont  une  forte  d’àcreté , qu’ils  perdent  facilement  par 
l’exficcation , ou  bien  en  les  échaudant  dans  l’eau  : ils  font  au 
refte  très-nourriffans  , aphrodifiaques  , lorfqu’on  les  mange  en 
bouillie;  on  les  emploie  fur- tout  dans  l’étilie.  La  Vanille  ^ 
plante  de  cette  famille , entre  dans  la  compofition  du  chocolat. 
Le  corps  farineux  des  tubercules  d’orchis  a une  qualité  fi  nutri- 
tive, qu’on  en  fait  le  falep  des  Turcs,  aliment  qu’on  ordonne 
aux  malades  , dont  les  forces  font  épuifées.  Le  véritable  falep 
du  levant  fe  fait  avec  la  racine  d’orcAw  co/nwa/i , & principale- 
ment celle  de  Corchis  - morio  mas  à feuilles  tachetées,  qui  eft  fi 
commun  dans  les  prairies  & les  friches.  M.  l’Abbé  Rozier 
prouve  dans  fon  excellent  Journal  de  Phyfique,  que  toutes  les 
efpeces  d’orchis  qui  croiffent  en  France,  font  propres  à faire 
le  falep,  & qu’il  ne  coûteroit  que  douze  à quinze  fols  la  livre, 
tandis  que  celui  qu’on  fait  venir  du  levant , & que  l’expérience 
a démontré  ne  valoir  pas  mieux  que  le  nôtre , coûte  à Paris 
vingt-cinq  à trente  fols  l’once. 

Le  Dofteur  Percival,  célébré  Médecin  de  Londres  , a donné 
dans  les  TranfaêHons  philofophiques , un  bon  Mémoire  fur  la 
maniéré  de  faire  le  falep.  On  cultive,  dit-il,  avec  beaucoup 
de  foin,  la  racine  d’orchis  dans  l’orient;  elle  aime  un  fol  fec 
& peu  fertile , & croit  en  plufieurs  contrées  d’Europe , oit  il 
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fcroit  facile  de  la  multiplier.  On  la  cueille  lorfque  la  femence 
eft  mûre , & que  fa  tige  fe  fanne  ; alors  le  cayer  ou  nouvel 
ognon  qui  fert  à faire  le  falep , ell  dans  fa  maturité  ; on  le 
diftingue  du  vieux  par  un  bouton  blanc , qui  eft  le  germe  de 
la  plante  pour  la  reproduftion  de  l’année  fuivante.  Ces  cayers 
cueillis  , on  les  lave,  on  en  détache  la  peau  biune  avec  une 
brofleouen  les  frottant  avec  un  linge  groflier,  après  les  avoir 
trempés  dans  l’eau  chaude.  On  n’enleve  la  pelure  que  pour 
donner  un  bel  œil  à l’ognon , & pour  s’éviter  de  l’embarras  dans 
les  préparations  fuivantes  5 car  en  la  laiffant,  la  racine  n’eft  ni 
moins  falubre , ni  moins  agréable  j enfuite  on  les  met  dans  le 
four , chauffé  comme  pour  le  pain  , pendant  fix , huit  ou  dix 
minutes,  fuivant  le  degré  de  chaleur,  & alors  elles  deviennent 
tranfparentes  comme  de  la  corne  , de  blanchâtres  qu’elles 
étoient.  On  les  laiffe  fécher  quelques  jours  à l’air  ou  à une  cha- 
leur modérée,  & on  les  met  en  poudre  quand  elles  font 
feches.  Cette  farine  diffoute  avec  des  tablettes  de  bouillon  , 
dans  de  l’eau  bouillante,  forme  une  gelée  très  - fubftantielle  ; 
il  fuffit  d’une  once  de  chacune  dans  deux  pintes  d’eau  bouil- 
lante , pour  nourrir  un  homme  pendant  vingt-quatre  heures  i 
cet  aliment,  d’ailleurs  très-fain  , fait  plus  d’effet  que  le  double 
de  foupe  au  riz  qui  eft  moins  lalubre.  Le  falep  peut  être  joint 
avec  beaucoup  d’avantage  à la  farine  pour  faire  le  pain , mais 
il  n’en  faut  qu’un  tiers,  pour  que  le  pain  n’ait  pas  le  goût  de 
cette  racine,  ; il  paroît  même  plus  avantageux  de  le  diflbudre 
dans  l’eau  avec  laquelle  on  pétrit , que  de  l’employer  fec  avec 
la  farine.  Le  falep  mafque  encore  le  goût  de  fel , ce  qui  eft 
très-avantageux  fur  mer,  lorfqu’il  y a difette  d’eau  douce,  & 
qu’on  ignore  la  maniéré  de  deffaler  l’eau  de  la  mer , décou- 
verte par  M.  Poiffonnier , notre  favant  Compatriote.  On  con- 
noît  auflx  les  bons  effets  du  falep  dans  les  affe^ons  de  poitrine  , 

pour 
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pour  adoucir  l’âcreté  de  la  lymphe , & fon  utilité  dans  la  phty- 
fie,  dans  les  dylTenteries  bilieufes , &c.  Un  corps  farineux  qui 
réunit  tant  d’excellentes  qualités,  foit  comme  aliment  , foit 
comme  remede,  méritoit  qu’on  le  fît  connoître  dans  un  Ou- 

J midon;jn^tyJf 

vrage  de  la  nature  de  celui-ci.  chymi<iu(  de  u 

16”.  Les  Arums  forment  pareillement  une  famille  Art^h 

breufe,  dans  laquelle  il  fe  trouve  quelques  genres  à racines  Pa  plantes 
tubereufes,  dont  la  fubftance  peut  fe  réduire  en  farine  propre 
à faire  du  pain.  On  fe  rappelle  que  VArum  ordinaire  ou 
Pied-de-veau ^ qui  croît  par-tout  dans  les  lieux  humides  & ' 

ombrageux,  a été  appellé  racine  amidonniere  dès  le  commen- 
cement de  ce  fiecle,  parce  qu’elle  fourniflbit  un  amidon  égal 
en  bonté  à celui  du  froment  après  des  lotions  réitérées  j mais 
lorfque  cette  fécule  eft  fraîche,  elle  a la  vertu  de  l’antimoine 
diaphorétique:  il  y a des  efpeces  telles  que  \Arum  Colocasia 
Lin.  dont  les  racines  charnues  n’ont  point  cette  âcreté , & 
fervent  à faire  du  pain.  Cette  forte  de  pain  étoit  fort  en  ufage 
dans  l’Egypte  & en  Afrique  ; on  cultive  encore  beaucoup  au- 
jourd’hui cette  plante  dans  les  Indes  orientales,  à caufe  de  fes 
racines,  que  les  Habitans  mangent  bouillies  ou  apprêtées  diffé- 
remment. Le  Dracunculus  a^uaticus,  plante  de  la  famille 
des  arums,  appellée  par  Linné  Calla  palujlrls,  contient  aulfi 
un  genre  de  farineux  propre  à faire  du  pain  après  certaîi^es 
préparations  j elle  couvre  des  marais  entiers  dans  le  nord  i 
comme  elle  eft  aigre  & piquante,  les  Habitans,  après  l’avoir 
féchée  & moulue , verfent  deflus  de  l’eau  chaude , enforte 
qu’elle  ait  la  confiftance  d’une  bouillie  : ils  la  laifl'ent  enfuite 
repofer,  & font  de  nouveau  fécher  la  farine  qu’ils  emploient 
à faire  du  pain.  C’eft  en  recourant  à des  procédés  à peu  près 
femblables , qu’on  parvient  à préparer  les  racines  à'arum  & 
d’autres  plantes  qui  ont  un  goût  piquant  & défagréable.  L’ail- 
Tome  IL  Ffff 
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leurs,  les  tubercules  des  arums  & du  Jracunculus  perdent  d’elles- 
Cmap.  VIII.  mêmes  leur  âcreté  en  féchant , & deviennent  lavonneufes. 
Deianaiurt  jjo,  £es  Liliacées,  autre  famille  confidérable  de  plantes 
ntuxXdti'a-  à racines  bulbeufes  ou  charnues,  dont  quelques-unes  fourniflent 

• ] , } f * * 

7hyZ!^uTdc  L un  corps  farineux  propre  à faire  du  pain , telles  que  les  onze 
farint,Oc.  efpcccs  d’ O/? v/rtfOG>4zt/^Af , rapportées  pat  Linné.  M.  Manetti 
Art.  II.  jjjt  qyg  ognons&  lesfemences  del’ornithogale  jaune,  (Juteum,") 
l’ornithogale  blanc,  Lin.)  qui  croiffent  par- 

tout dans  les  champs,  comme  dans  les  lieux  incultes,  four- 
nilTent  une  farine  propre  à faire  un  pain  nourriflant.  Ruelle 
dit  que  lorfque  la  charrue  arrache  ces  racines  qui  font  com- 
munes dans  les  champs,  les  enfans  les  ramaffent  pour  les  manger 
crues  ou  rôties  au  feu.  Comme  elles  fe  confervent  aifément, 
le  pauvre  Peuple  en  profite  en  temps  de  cherté  : le  pain 
qu’on  en  fait  ell  meilleur,  fi  on  môle  la  racine  & la  femence 
pulvérifées.  On  pourroit  faire  les  mêmes  elfitis  fur  les  racines 
de  YafphodeU , de  ^impériale , de  la  tulipe,  de  Viris,  &c.  Mais 
il  faut  ufer  de  circonfpeêlion  , parce  que  cette  famille  qui 
fournit  plufieurs  plantes  faines,  comme  les  porreaux,  l'afperge,, 
les  bulbes  de  l’a//,  de  Vognon,  de  [’échalotte , &c.  en  contient 
aufli  plufieurs  qui  font  fufpeéles  & mêmes  venimeufes, comme 
le  colchipte qui  détériore  nos  prairies,  quelques  efpeces  de  fcilles 
ou  ognons  marins,  &c.  &c.  ( i ).  VYc/cca  , plante  du  Pérou, 


(i)  Au  relie,  plufieurs  plantes 
vénéneufes  liliacées  contiennent  en 
a(L‘z  grande  abondance  un  corps 
firlneux  qui  peut  devenir  nourrif- 
fant , au  moyen  de  quelques  pré- 
parations , & ('eivir  de  reiTource 
en  temps  de  dlfette;  ainfî  leur  qua- 
lité nuiiible  n’eft  pas  un  motif  fuffi- 
£uit  pour  les  rejeter  tout -à- fait. 


Le  polfon  fc  trouve  quelquefois 
mêlé  avec  l’aliment , comme  le  mal 
avec  le  bien , il  ne  s’agit  que  de  les 
réparer.  On  verra  plus  bas  que  le 
Manioc  qui  contient  un  fuc  empoi- 
fonnant , fournit  le  pain  decalTave, 
dont  fe  nourrit  l’Amérique  entière. 
Mais  fans  fortir  de  la  famille  des 
liliacées,  la  fcille  , qui  feroittrés- 
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pain. 


PAR  ÉCONOMIE,  Paut.  II, 
de  la  famille  des  liliacées,  qui  s’élève  aifément  dans  nos  jardins, 
a une  racine  dont  il  fe  fépare,  en  la  concaflant,  une  grofle 
farine  qui  étoit  dans  le  parenchyme  : c’eft  la  Cijfave  (mot  qui  ju 

n€ux  de 
m i don  ; anafyfe 
chymique  de  U 

18°.  Les  17Af5£££/F£^s , grande  famille  déplantés,  four- 
niffent  en  même  temps  des  racines  qui  font  des  poifons  très-  'pu„,a 
vifs,  & d’autres  qui  font  nourriflantes  & très-faines,  comms 
le  Panais,  {Paflinacd)^  la  Carotte,  {Daucus),  laTcrre-noix,  (^Bul- 
bocaflanum'),  dont  on  peut  faire  du  pain  en  les  faifant  fécher  & 
pulvcrifer  , ou  en  les  préparant  , comme  on  fait  la  pulpe  de 
pommes- de- terre,  pour  en  tirer  la  farine.  £yf  Terre-noix ^ 
fur-tout , appellée  par  Lirmé  Bunium  , plante  très  - commune 
dans  nos  campagnes,  produit  une  racine  tuberculeufe , de  la 


dangereufe  fans  être  préparée  , de- 
vient , par  quelques  manipulations , 
un  aliment  très  - propre  a garantir 
de  la  faim  ; on  prépare  la  teille  en 
la  faifant  bouillir  , entuite  fécher  au 
four  , ou  mieux  au  foleil  ; puis  on 
la  coupe  en  petits  morceaux  pour 
en  compofer  des  paftilles , parce 
que  le  mucilage  de  cette  plante  cft 
tres-nourriflant.  On  la  mêle , fuivant 
quelques-uns , avec  des  graines  de 
pavot  & de  féfame  que  l’on  pile 
entemble  , & l’on  y ajoute  du  miel. 
Il  y en  a qui , après  avoir  broyé 
la  teille  avec  le  miel , y verfent  de 
l'huile  & les  mêlent  bien  enfemble, 
mettent  ce  mélange  fur  un  feu  de 
charbon  , & lorfqu’il  commence  à 
chauffer  , ils  y ajoutent  du  fétame 
&C.  des  amandes  pilées,  ils  mêlent 
encore  bien  le  tout  enfemble;  & 


lorfque  la  matfe  eft  épaitfie , ils  la 
partagent  en  paftilles,  de  la  grof- 
leur  d'une  mufeade , dont  il  i'uftit, 
pour  fe  garantir  de  la  faim  & de  la 
foif , de  prendre  une  le  matin  & une 
le  foir.  Lts  pafiilUs  d Epiminidts , ti 
fameufes  dans  l'antiquité , & ainti 
appellées , parce  qu’on  prétend  que 
le  Philofophe  Epiménides  a vécu 
un  fieclc  & demi  de  cette  feule  nour- 
riture, étoient  compotées  de  mauve, 
d'afp  h odcle  & de  fcille  , en  paf- 
tillcs  avec  du  miel.  La  mauve  a un 
mucilagineux  trcs-pro[)re  à nourrit 
& de  ti  bonne  qualité , que  les  an- 
ciens en  feifoient  grand  ufage. 
(Voyez  la  favante  dift'ertation  de 
Linné  , Culina  mutaia , & fur  les 
paftilles  d’Epimenides  confultez 
l’Art  du  Meîuiier,  page  285.) 

Ffff  ij 


Digitized  by  Google 


Ch  AP.  VHl. 

De  U nature 
du  corps  fari^ 
neux,  CrdtVa^ 
midon;anaîyfe 
chytniijtte  de  la 
/urine,  &c. 

Art.  U. 

Des  plantes 
farineu/ej, 


596  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 

grolTeur  d’une  noix,  noire  au  dehors,  & remplie  intérieure- 
ment d’une  mo  lie  blanche  & charnue,  qui  a le  goût  de  la 
châtaigne}  on  la  mange  avec  plaifir  en  plufieurs  Provinces, 
mais  il  eft  aifé  de  la  réduire  en  farine  & d’en  faire  du  pain 
falubre.  L’Auteur  de  la  Gazette  d’Agriculture  engage  , dans 
plufieurs  de  fes  Feuilles  , à cultiver  cette  plante,  pour  pouvoir 
s’en  fervir  dans  les  années  de  difette.  Les  graines  de  la  terre- 
noix  étoient  autrefois  d’ufage  , comme  celle  du  carvi , pour 
affaifonner  le  pain. 

1^0.  Les  Mo  relies  , 5o/a/ia,  famille  de  plantes  vénimeu- 
l'es , qui  fournit  dans  quelques  efpeces  de  folanum  & de  lyco- 
perficum  , des  racines  tubéreufes , devenues  depuis  la  décou- 
verte du  nouveau  Monde,  une  nourriture  ufitée  chez  diverfes 
Nations  de  l’Europe.  Les  Pommes-de-terre  qu’on  appelle 
encore  tartufles , truffles  blanches  ou  rouges , ont  été  mal  à propos 
confondues  avec  les  patates  & les  topinambours , qui  appar- 
tiennent à des  genres  de  plantes  totalement  différens  ( i ). 
La  véritable  pomme-de-terre  eft  défignée  par  tous  les  Botanif- 
tes , fous  le  nom  de  folanum  tuberofum  ,■  il  y en  a à fleurs  rou- 
ges, bleues,  blanches,  &c.  mais  ce  ne  font  que  des  variétés  } 
fes  racines  tubéreufes,  aflez  femblables  à un  rognon  de  veau, 
font  auin  de  diverfes  couleurs  rouges,  grifes,  blanches,  lilas } 


( I ) On  croit  que  ce  font  les  Ir- 
landais qui  leur  ont  donné  le  nom 
de  patates , ainli  qu'au  pain  qu'ils 
en  font , lans  doute  à caufe  des  vé- 
ritaSles  bâtâtes  ou  patates  qu'on  em; 
ploie  en  Amérique  au  meme  ulâge. 
La  méthode  des  Irlandois,  pour  faire 
le  pain  de  pommes-de-icrre  , eft  la 
plus  ancienne  & la  plus  fimple , ils 
les  font  bquiULc  dans  l'eau , ils  en 


expriment  toute  l'humidité,  ils  les 
laifTent  fécher  , puis  ils  les  pilent 
dans  un  mortier.  En  y ajoutant  un 
peu  de  farine  de  froment  & du  le- 
vain , ou  de  la  levure  de  biere , ils 
en  font  du  pain  qui  efl  peu  différent 
de  celui  de  froment.  Pfufieurs  per-- 
fonnes  y ajoutent  de  l'anis  pour  lui 
donner  du  goût.  (^Philofophical iran\ 
fâchons,  num,  zoSl) 
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on  prétend  que  les  rouges  font  meilleures,  comme  étant  plus  ^ 

acides , & par  conféquent  plus  prop'res  à corriger  les  qualités 
nuifibles  qu’on  attribue  aux  plantes  de  cette  famille.  ( ^ oyez  ju‘cotpTjari- 
l’article  pomme-de-terre  àiAns[e  Vocabulaire  de  l’Art  du  Boulan- 
ger  , fur  l’ufage  dicetétique  de  cette  racine  farineufe).  On  zchymiqutd<u 
beaucoup  écrit  fur  les  qualités,  culture  &:  ufages  des  pommes- 
de-terre  ; ce  que  nous  pourrions  y ajouter  , ne  feroit  d’aucune 
utilité,  il  vaut  mieux  renvoyer  en  note  (i)  aux  fa  vans  Auteurs 


( I ) Nous  n’indiquerons  ici  que  vrages  Allemands  fur  le  pain  de 
ceux  qui  ont  parlé  de  ces  tubercu-  pommes-de-terre  , & publia  cette 
les  , comme  propres  à faire  du  tradiiélion  avec  pluficurs  Mémoi- 
pain  ; du  moins  en  France , car  on  res  fur  le  même  fujet , fous  le  titre 
alTure  que  la  méthode  en  ell  con-  lU  Cuiftnt  des  Pauvres  ; Dijon , De- 
nue  depuis  long  temps  en  Irlande  & fay  , in-4®.  En  1773  M.  Parmentier 
en  Angleterre.  M.  Faiguet  préfenta  publia  fon  examen  chymique  des 
en  1761  , à l’Académie  des  Scien-  pommes-de-terre;  la  majeure  partie 
CCS,  du  pain  de  pomme-Je-terre,  de  cet  Ouvrage  eft  confacrée  à l’exa- 
qiii  fut  approuvé,  tant  pour  laqua-  men  des  deux  fubrtanccs  glutineufe 
lité  , que  comme  pouvant  fuppléer  & amllacée  de  la  farine  : il  s’élève 
en  partie  à la  rareté  des  grains  dans  contre  la  fureur  de  vouloir  tout 
les  temps  de  difette  : M.  Malouin  mettre  en  pain,  & il  préféré l’em- 
décrit  cette  méthode  dans  l’Art  du  ploi  ordinaire  des  pommes-de-terre,. 
Boulanger, page  2 >6  in- 4“.  En  1767  comme  un  aliment  falubre,  fufeep- 
M.  Muft.l  publia  un  Mémoire  eu-  tible  d’une  infinité  de  préparations 
rieux  fur  le  pain  économique  des  culinaires  , préférables  à celle  du 
pommes-de-terre.  Trois  ans  après,  pain  qu’on  en  pourroit  tirer.  Mais 
la  dTette  s’étant  fait  fentir  en  1770,  le  principal  objet  qu’on  doit  avoir 
on  fit  beaucoup  d’effais  en  ce  genre,  en  vue,  eft  moins  d’augmenter  le 
& il  parut  plufieurs  Ouvrages  Aile-  nombre  de  mets  qui  couvrent  nos 
tnands  St  François;  mais  le  meilleur  tables,  & de  fervir  dans  un  repas 
traité,  le  plus  curieux,  le  plus  ap-  ieonomique  des  pommes -de- terre, 
profond! , eft  celui  de  M.  Engel,  que  l’art  funefte  des  Cuifiniers  aura 
publié  en  1771.  M.  Bertrand  fit  aufli  lu  fophiftiquer  en  vingt  façons  dif- 
paroître  un  Mémoire  fur  la  farine  rentes  , que  d’obtenir  d’une  fubf- 
des  pommes-  de-terres  ; on  trouve  tance  commune , & dont  la  récolte 
fa  man  ere  d’extraire  cette  farine  eft  facile  & fûre, une  farine  propre- 
dans  la  troifieme  Addition  à l’Art  à faire  du  pain  , & à remplacer  dans 
du.  Boulanger.  En  1772  M.  Varenne  les  difettes  l’aliment  journalier  au- 
de  Béoft  tradui&t  deux  petits  Ou-  quel  nous  fommes  tellement  habi- 
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.8  qui  en  ont  traité.  La  meilleure  maniéré  de  tirer  la  farine  des 
Chap.  vüi.  pommes-de-terre  , confifte  à les  réduire  en  bouillie  fous  la 
du  meule  , après  les  avoir  bien  lavées  & nettoyées  ; on  jette  cette 

"JuJon^anflyji  bouillic  dans  uii  cuvot  à moitié  plein  d’eau  , qu’on  agite  for- 
€hymiquc  dt  U temeiit  pour  en  détacher  la  farine  qui  va  au  fond  par  fon  pro- 
fannt.  Oc.  pojds.  Qn  amaflê  fur  un  tamis  ou  une  claie  d’ofier  , les 

D^spUntes  ^ furnagent  toujours  , & on  prelTe  ce 

/<"■'««/«,  frf.  marc  à plufieurs  fois,  en  y jetant  un  peu  d’eau  du  cuvot; 

le  refte  de  ce  marc  fert  à nourrir  les  cochons.  Après  que  la 
liqueur  du  cuvot  s’eft  tranquilhfée , on  ouvre  un  robinet  placé 
à un  pouce  au  moins  au  deffus  du  fond  , & on  reçoit  la  liqueur 
dans  un  vafe  à travers  un  tamis  de  crin  ; le  fon  qui  s’y  arrête , 
eft  encore  ferré  & mouillé  comme  ci-devant  & avec  plus 
de  foin.  Cette  première  opération  faite  , on  trouve  la  farine  en 
forme  de  fédiment  ; elle  eft  encore  mêlée  avec  des  parties 
groflieres , mais  on  la  rend  aufli  belle,  aulli  pure  qu’on  fouhaite , 
en  réitérant  le  lavage.  Pour  cet  effet,  on  verfe  fur  le  fédiment 
de  la  nouvelle  eau  claire  6f  fraîche  ; on  remue  fortement  le 
tout , & lorfqu’il  eft  repofé , on  verfe  par  inclination  l’eau  qui 
fumage.  Après  quatre  ou  cinq  opérations  femblables , on  ob- 


tués  , que  lorfqu’il  manque , il  y a 
famine.  En  1777  M.  Beguillet,  Di- 
refteur  de  la  Porte  à Auch , & Inf- 
peâeurdes  Vingtièmes  en  Gafeogne, 
a donné  un  Mémoire  fur  les  pommes- 
de-terre,  qui  a été  couronné  par 
la  Société  Royale  d'Agriculture  ; 
les  éloges  que  nous  | uurrions  lui 
donner  feroient  fufperts  de  la  part 
d’un  frere , qui  lui  eft  encore  plus 
attaché  par  les  fentimens  d’eftime 
& d'amitié  , que  par  les  liens  du 
fang  : nous  lui  en  avons  déjà  donné 


des  preuves  , en  lui  dédiant  notre 
précis  de  l’Hiftoire  de  Bourgogne  ; 
de  fon  côté  il  a traduit  notre  Ou- 
vrage latin  fur  les  principes  phyfi- 
ques  de  l’Agriculture  & de  la  V'égé- 
tation  , & cette  traduâion  doit  pa- 
roitre  incelTamment  dans  la  collec- 
tion des  Œuvres  de  M.  le  Préfident 
OorbefTant.  Enfin  , pour  réunir 
tout  ce  que  l’on  a donné  fur  les  pom- 
mes-de-terre , il  faut  joindre  ce  que 
•M.  Engel  en  dit  dans  les  Supplé- 
mens  de  l’Encyclopédie. 
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tient  une  farine  qu’on  fait  fécher  avec  facilité  , en  l’étendant  fur  "■  » 

des  linges,  & qui,  en  blancheur  & en  fineffe , peut  le  difputer  Chap.  vni. 
avec  la  fleur  de  froment  : plus  elle  eft  vieille , meilleure  elle  efl; , P‘  ^ 

^ , , . . . corps  ftw 

du  moins  jufqu’à  fept  ou  huit  ans. On  en  fait  delà  bouillie  in- if /•.»- 
finiment  délicate , du  pain , toutes  fortes  de  pâtilTeries  , des  ’lhymi^lTdeU. 
fidéis\  des  vermichels , de  l’amidon  , de  l’empois  , &c. 

20°.  Les  Topinambours  om  Poires-de-terre , qu’on  a mal  Art.  il. 

ri  r y t r>e!  phares 

a propos  confondus  avec  les  pommes-de-terre , a caufe  de  leur 6c. 
reflemblance , font  des  tubercules  qui  viennent  aux  racines  d’une 
plante  de  la  famille  des  compofées,  du  genre  des  tournefols, 

{Corona  yô/w.)  Linné  l’appelle tul’erojkf.  Celte  plante 
réuflit  très-bien  en  France,  8c  s’y  multiplie  extrêmement;  en 
l’eftimeroit  encore  bien  plus  qu’on  ne  fait,  fi  l’on  confidéroit 
la  grande  utilité  que  les  pauvres  8c  les  gens  de  la  Campagne 
en  peuvent  retirer  en  temps  de  difette,  puifqu’on  en  peut 
aulil  faire  du  pain  , 8c  l’employer  aux  mêmes  ufages  que  les 
pommes-de-terre.  La  plante  efl:  plus  robufle,  exige  moins  de 
culture,  8c  peut  le  mettre  par-tout  au  lieu  de  haies  8c  de 
bordures,  en  prenant  foin  d’arracher  les  racines  qui.s’étendcnt 
extrêmement,  8c  occupent  beaucoup  de  place,  foit  pour  les 
tranl'planter,  foit  pour  les  manger.  Nous  en  avons  fait  venir 
dans  les  lieux  les  plus  fecs  8c  les  plus  arides , où  elles  ont  bien 
réudi,  fans  engrais  8c  fans  culture.  Cette  plante  a encore  d’autres 
ava.ntages  ; les  befliaux  en  mangent  les  feuilles  , on  prétend 
m me  qu’on  pourroit  en  donner  aux  vers  à foie  ; fon  écorce, 
préparée  comme  celle  du  chanvre,  fert  à faire  des  cordes  très- 
forces  ; fes  tiges  grofles  8c  ligneufes  brûlent  très-bien , 8c  feroient 
une  reflburce  dans  les  Pays  où  le  bois  efl  rare  ; fa  moële  peut 
fervir  à faire  des  mèches , 8c c.  Les  topinambours  qu’on  nomme 
auiTi  anichaux  de  terre,  parce  qu’ils  ont  la  faveur  8c  le  goût 
des  fonds  d’ariichaux,  iorfqu’ils  font  accommodés  de  même , 
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font  préférés  par  plufieurs  perfonnes  aux  pommes-de-terre} 
Ch  AP.  VllI.  d’autres  qui  n’aiment  pas  ce  goût,  trouvent  ces  tubercules  fades, 
J^’corpTIÜr!-  aqueux  & infipidcs  j il  faut  de  l’aflaifonement  pour  en  relever 
mîTon^/nJiyfi  ^ doute  cc  qui  en  a fait  négliger  la  culture 

chynu^uedtU  dans  Ics  Campagnes.  Cependant  on  les  cultive  avec  foin  en 
fjr,nt,6fc.  jjgjjg  . non-feulement  les  Payfms  en  font  une  grande  confom- 
Dct  pUntrs  "ladon  pour  eux  & leurs  beftiaux  , mais  ils  en  trouvent  encore 
/irinta/fj,  un  bon  débit  dans  les  Villes.  Ces  racines  font  faines,  douces 
& agréables  lorfqu’elles  font  accommodées  comme  les  afperges 
ou  les  artichaux  ; leur  plus  grande  utilité  feroit  d’en  tirer  la 
farine  comme  celle  des  pommes-de-terre,  & d’en  faire  du 
pain.  La  même  famille  des  compofées  fournit  encore  quelques 
plantes,  comme  le  fcorfonere,  le  falfifis,  &c.  dont  les  racines 
fechées  & moulues  peuvent  fervir  à faire  un  fort  bon  pain. 
Les  graines  du  foleil,  {Corona  folis,  Heliantus  annuus  Lin.)  peu- 
vent fervir  au  même  ufage } les  Mexicains  en  font  du  pain. 
La  RuJlieckla  laciniata  de  Linné,  efpece  de  petit  foleil  pour 
Tournefort,  qui  s’élève  fort  aifément  en  France,  eft  originaire 
du  Canada , & porte  des  racines  noueufes , qu’on  nomme 
Bâtâtes  du  Canada,  parce  qu’elles  font  bonnes  à manger  comme 
celles  dont  nous  allons  parler. 

2 10.  Les  Patates  ou  Bâtâtes,  plante  de  la  famille  des 
perfonées  j ce  font  les  racines  d’une  efpece  de  Liferon , appellée 
par  Linné  Convolvulus  batatas  , qui  vient  dans  les  Indes,  en 
Amérique  ,&  particuliérement  au  Bréfil  j on  l’éleve  en  Hollande 
& en  Angleterre  fous  des  ferres  vitrées  comme  l’Ananas,  mais 
elle  eft  trop  délicate  pour  être  élevée  en  pleine  campagne. 
Ces  racines  , que  les  Efpagnols  appellent  Camotes,  reflemblent 
affez  à celles  du  raifort.  Il  y en  a de  rouges  & de  blanches , 
& d’autres  d’une  forme  particulière,  qu’on  nomme  par  cette 
raifon  mammofu;,  dont  il  y en  a qui  pefent  jufqu’à  vingt  livres. 

Les 
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Les  Indiens  en  font  différens  mets  ; ils  les  font  cuire  ; ils  les  ‘*"^"**^ 
pilent;  ils  les  paflent  au  travers  d’un  crible,  & ils  les  mangent 
en  bouillie,  au  lieu  de  riz;  plufîcurs  s’en  trouvent  fi  h\cn , du  corps  fjn- 
qu’ils  ne  font  plus  aucun  ufage  du  riz  ou  du  pain.  Toutes  les  Ztjontanli^fi 
relations  de  voyages  faits  en  Afie , en  Afrique  & en  Amérique , 
parlent  de  la  Patate,  comme  d’un  fruit  de  terre  farineux  des 
plus  excellens  pour  la  nourriture,  pour  fa  falubritc,  la  facilité  Des  pbmet 
de  fa  culture  & fon  abondance.  Le  P.  Labat  dit  qu’on  eftime 
ce  fruit  fi  bon  & fi  fain,  qu’il  eft  pafTé  en  proverbe  « que  ceux 
n qui  reviennent  en  Europe  après  avoir  mangé  des  Patates , 

» retournent  aux  Ifles  pour  en  manger  encore  ». 

2z®.  Le  Manihot  ou  Manioc,  (Jatropha  Lin.)  plante  de  la 
dangereufe  famille  des  T'uhymales , dont  le  fuc  laiteux  eft  un 
poifon,  tandis  que  la  fécule  & la  partie  fibreufe  (ont  nutritives, 

& fervent  à faire  du  pain,  dont  on  ufe  dans  prefque  toute 
l’Amérique,  comme  on  fait  en  Europe  ufage  du  pain  de  fro- 
ment. Cet  arbrifTeau  qui  n’eft  cultivé  en  Europe  que  par  cu- 
riofité , produit  plufieurs  racines  communément  plus  grolTes  que 
des  betteraves,  & attachées  trois  ou  quatre  enfemble;  grifes  ou 
rougeâtres  en  dehors,  mais  dont  l'intérieur  eft  toujours  extrê- 
mement blanc , & rempli  de  fuc  laiteux  fort  abondant , plus  blanc 
que  le  lait  d’amende,  &fi  dangereux  avant  d’être  cuit,  qu’on 
en  a fouvent  éprouvé  des  effets  funeftes , quoique  ce  fuc  ne 
paroiffe  ni  acide  ni  corrofif  : on  cueille  ces  racines  lorfqu’elles 
font  parvenues  à leur  parfaite  maturité , dans  l’efpace  de  fept 
à huit  mois , ou  de  quinze  à dix-huit,  fuivant  les  efpeces.  Après 
les  avoir  lavées , ratilTées  , & gragées  ou  rajïées , on  les  met 
pendant  dix  à douze  heures  en  preflé , pour  en  féparer  le  fuc 
laiteux  qu’on  reçoit  à part  dans  des  vafes  ; ce  fuc  dépofe  une 
fécule  qu’on  lave  plufieurs  fois,  & dont  on  fait  d’excellent 
amidon,  des  petits  craquelins  & autres  pâtifferies.  La  rapure. 

Tome  IL  G ggg 
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ŒS555S!  du  manioc  étant  fuffifamment  dégagée  de  fon  fuc  fuperflu , eR 
Chap.  VIII.  paflee  à travers  un  crible  un  peu  gros , & portée  enfuite  dans 
'du  \otp""farî.  café  à cuire , pour  en  faire,  foit  de  la  cajjfave  , efpece  de  pain 
ncux,(fdtVu-  azime,  foit  du  couac  ou  farine  de  manioc.  La  caffave  eft  une 

midoni  analyft 

chymiquc  dt  la  efpece  de  galette  ou  de  croquet  que  l’on  fait  cuire , en  étendant 
fannt,  €fc.  rapure  de  manioc  fur  une  platine  de  fer  ronde  & unie  , fous 

Dts  lantes  également  riflbler  des  deux 

{*rintufti,^e.  côtés,  & on  l’expofe  enfuite  deux  heures  au  foleil , pour  lui 
&ire  perdre  tout  ce  qu’elle  peut  avoir  d’humidité.  Ce  gâteau 
qu’on  nomme  pain  de  cajfavcy  ell  jaune  en  dehors,  tandis  que 
le  dedans  relie  blanc  comme  la  neige , enfoite  que  la  vue  en 
ell  très-appétiflante  j il  ell  nourriffant , de  facile  digellion , 8c 
de  fi  bon  goût , que  plufieurs  Européens  le  préfèrent  au  pain 
de  froment.  Il  fe  conferve  fept  à huit  mois  j & même  au- 
delà,  pourvu  qu’on  le  garde  dans  un  endroit  fec , 8c  qu’on 
l’expofe  de  temps  en  temps  au  foleil.  Plufieurs  Voyageurs,  en- 
tr’autres  le  P.  Labat , ont  mangé  de  ce  pain  qui  avoir  quinze 
ans  , 8c  l’ont  trouvé  aulïï  bon  que  s’il  venoit  d’être  fait. 

Le  Couac  ou  la  farine  de  Manihor,  fe  fait  en  mettant  rôtir 
dans  une  baffine  la  rapure  dont  il  a été  parlé  , 8c  en  la  re- 
muant fans  interruption  , pour  quelle  ne  fe  brûle  point  j ainfi  , 
elle  ne  différé  de  la  caffave  qu’en  ce  que  toutes  fes  parties 
font  féparées  par  petits  grumeaux , qui  reffemblent  à de  la  cha- 
pelure de  pain , ou  à du  bifcuit  de  mer  groffiérement  pilé.  On  la 
ferre  dans  des  barrils  où  elle  fe  conferve  des  années  entières , 8c 
onia  mange  par  pincées,  au  lieu  de  pain,  avec  les  viandes.. 
Quoique  la  caffave  8c  le  couac  puiffent  fe  manger  fecs , fans 
autre  préparation  , on  peut  les  humefler  avec  du  bouillon 
clair , 8c  ils  font  une  excellente  nourriture , préférable  à toute 
autre , dans  les  Pays  chauds.  Le  Code  noir  ordonne  de  fournir 
à chaque  Efdave  cinq  pintes  de  couac  par  femaine , ou  trois 
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caffaves  pefant  chacune  deux  livres  8c  demie.  Prefque  toutes 
les  Ifles  produifent  une  autre  efpece  de  manihot  qu’on  nomme  Chap.  vill. 
Camanioc  , dont  le  fuc  n’eft  point  dangereux , & dont  on 
manee  les  racines  cuites  Ibus  la  cendre.  Quoique  la  caffave  en  neux,&Jci‘a- 
foit  plus  belle , on  en  fait  peu  d’ufage , parce  qu  elle  eft  plus  chymiquc  de  u 
long-temps  à croître  & qu’elle  produit  moins  : en  général  on 
préféré  en  tous  Pays  la  quantité  à la  qualité.  p„  pU„tet 

23°.  Les  Palmiers,  (^Palmte)  cette  famille  précieufede  plan-/^'’“'“^‘^* 
tes,  qui  fait  la  principale  richefle  des  deux  Indes,  & qui  fournit 
aux  Habitans  le  vêtement , la  boiflbn  , la  nourriture  & une 
infinité  d’autres  commodités , fe  rapproche  beaucoup  de  celle 
des  graminées,  par  plufieurs  carafteres  qui  n’ont  pas  échappé 
aux  Botaniftes  -,  on  pourroit'en  raffembler  plufieurs  traits  d’ana- 
logie, mais  il  fuffit  pour  notre  objet,  de  remarquer  qu’il  y a 
plufieurs  efpeces  de  palmiers , dont  la  moelle  eft  une  véritable 
farine  glutineufe,  & qu’on  appelle  par  cette  raifon  Palmiers 
porte-farine,  pour  les  diftinguer  des  palmiers  à fruits  & des 
palmiers  vineux.  Le  fameux  Linné  fe  plaint  avec  raifon  , de 
ce  que  l’Hiftoire  naturelle  des  palmiers  , fi  curieufe  pour  le 
Phyficien  , fi  intéreflante  pour  l’humanité  en  général , foit  en- 
core à faire.  On  n’eft  point  d’accord  fur  la  nomenclature  des 
palmiers  farineux , & il  régné  fur  cette  partie  une  obfcurité 
impénétrable.  M.  Malouin  en  rapporte  , d’après  Rumph , qua- 
tre efpeces  appellées  Lapia  dans  le  Pays.  Dans  l’Encyclopé- 
die on  donne  le  nom  de  Zagu  à cette  efpece  de  palmier  que 
M.  Sage  appelle  Sagou  , quoique  ce  foit  proprement  le  nom 
de  la  fécule  farineufe  qu’on  nous  envoie  des  Indes  orientales  , 

& non  pas  celui  de  l’arbre  qui  la  porte.  M.  Adanfon , qui  ne 
dit  prefque  rien  fur  les  palmiers , donne  le  nom  générique  de 
Rotang,  aux  palmiers  qui  fourniffent  le  fagou  4 Linné  leur 
donne  le  nom  de  Cycas.  M.  Manetti  diftingue  cinq  fortes  de 
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w—  palmiers  dont  on  tire  le  fagou»  La  première  eft  le  P aima  farîni— 
Chap.  Vlll.  fera  Rumphii , Herbar.  amb.  La  fécondé  eft  le  Saguerus-Go- 
Dc  U mturt  Chamcerops  vint  fera.  La  troifieme  eft 

Itl’a-  le  Saguajler  major , le  même  que  Linné  appelle  Caryottaurens. 
'chym^tê‘‘dtîi^^  quatrième,  le  Codda-  Pana,  appellé  par  Linné  Corypha 
farine,  &c.  umbracuUfera  } &C  la  cinquième,  le  Boràjfus  flabeUifer  de 
Art.  II.  Linné.  Quoi  qu’il  en  foit  des  efpeces  & du  nom  de  ces  arbres, 
/ir^ntuj^l‘"erl  coupe  en  plufieurs  bûches  que  l’on  fend , pour  en  avoir 

la  moelle.  On  bat  cette  moelle  dans  l’eau,  jufqu’à  ce  que  l’eau 
ne  blanchifle  plus  ; on  la  pafle  à travers  des^  linges , & elle 
dépofe  une  farine  très  blanche  que  l’on  granule  , en  la  palTant 
par  des  platines  perforées , & que  l’on  feche  au  feu  ; on  en 
fait  du  pain , de  la  bouillie , &c.  c’eft  un  aliment  fort  doux 
& fort  nourriffant.  M.  Malouin  a donné  dans  l’Art  du  Bou- 
langer , tout  ce  que  l’on  peut  dedrer  fur  le  pain  de  fagou , 
fur  les  qualités  & ufages  de  cette  efpece  de  farineux , qui  eft 
en  même  temps  aliment  & médicament  préfervatif  de  la  phtyfte 
& de  la  goutte.  Par  la  même  raifon , nous  ne  dirons  rien  de 
la  farine  qu’on  tire  di\sRima  ou  arbre-pain,  du  Ceiba  ou  fromager,, 
grand  arbre  de  la  famille  des  mauves , &c.  Ces  végétaux  font 
trop  rares  & trop  peu  connus,  pour  que  l’on  en  dife  quelque 
chofe  de  certain. 

240.  Les  Chataigners  , ( CaJIaneœ  ) forment  une  famille 
bien  importante  pour  les  Européens,  puifqu’elle  renferme  plu- 
freurs  fortes  d’arbres  foreftiers  qui  croiffent  fpontanément  dans 
nos  bois,.  & dont  les  fruits  farineux  fervent  à nourrir  les  Ha- 
bitans,  & peuvent  même  être  employés  à faire  du  pain:  tels 
font  le  Chêne,  le  Châtaignier,  le  Hêtre,  le  Noifetier,  le  Mico- 
coullier,&c.  Le  Chataigner,  proprement  dit,  appellé  pac 
Linné  Fagus  cajlanea,  eft  un  arbre  trop  connu  pour  en  faire 
k defeription.  Le  Marronier^  qui  eft  l’efpece  cultivée  dans  les 
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Provinces  méridionales  de  la  France  porte  de  gros  fruits  que  — - 

l’on  envoie  dans  les  Pays  étrangers  , où  ils  font  recherchés  vilL 
comme  un  mets  délicat.  Le  Châtaigncr  a un  fruit  plus  petit, 
mais  qui  n’eft  guère  inférieur  aux  marrons.  Les  Médecins  re- 
gardent  les  châtaignes  comme  tenant  un  rang  diftingué  parmi  chymi^ue  * ta 
les  alimens  incraflans,  comme  un  béchique  adouciffant  très- 
falutaire,  comme  très -propres  à rétablir  les  convalefcens  des  II- 

maladies  d’automne , comme  propres  à arrêter  les  crachcmens  farmcuftj\%‘‘, 
de  fang,  les  fluxions  de  l’ellomac  & du  bas-ventre,  &c.  On 
feche  les  châtaignes,  & on  les  mange  rôties  ou  bouillies,  fans 
autre  apprêt;  mais  le  plus  fouvent,  après  les  avoir  féchécs  fur 
des  claies, & pelées,  on  les  fait  moudre  à l’ordinaire,  pour 
en  faire  un  pain  très-nourriflant , mais  qui  pafTe  pour  être  lourd 
& indigefte.  Les  Habitans  des  Sévenes , du  Périgord,  du 
Limofln,  d’une  partie  de  l’Auvergne,  &c.  ne  font  ufage  d’autre 
pain  que  de  celui  de  châtaigne.  En  Italie , dans  les  montagnes 
de  l’Apennin,  où  il  y a de  grandes  forêts  de  Châtaigners, 

& où  le  Peuple  qui  ne  connoît  point  le  pain  de  bled , fe 
nourrit  toute  l’année  de  celui  de  châtaignes , on  n’y  voit  pas 
pour  cela  , dit  M.  Manetti , que  perfonne  foit  plus  maigre' 
ni  plus  foible.  Tous  les  Habitans  y font  bien  portans  & pleins 
de  vigueur,  & il  n’eft  pas  rare  d’y  voir  des  gens  vivre  au 
delà  de  cent  ans.  La  farine  de  châtaignes  s’emploie  dans  les 
ragoûts;  on  en  fait  des  efpeces  de  fauciflbns,  de  la  bouillie, 

&c.  &c.  Les  Habitans  de  la  Virginie  ont  un  petit  Châtaigner  , 

ÇFagus  pumila  Lin.)  dont  ils  font  auffi  du  pain  ; en  Californie 
on  n’a  point  d’autre  nourriture  que  celle  du  fruit  d’une  efpece. 
de  Châtaigner. 

Loifqu’on  a fait  germer  les  châtaignes , & qu’enfuite  on 
les  a deftechées,  elles  acquièrent,  à l’exemple  de  l’orge  & des 
autres  bleds,  un  goût  plus  fucré  qu’elles  n’avoient  auparavant;, 


Digitized  by  Google 


6o6  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
. l’Auteur  de  cet  article  dans  l’Encyclopédie , dit  qu’alors  on 

Chap.  VIII.  les  nomme  Châtaignes  blanches  ou  Cajlagnous  dans  les  Provinces 
De  U nature  méridionales , & que  ce  nouveau  rapport  des  Caftagnous  avec 

du  corps  fesrie-  ' ^ • rv  ♦ ii  . 

neux,OJera-\cs  gtains  getmcs , donne  lieu  de  conjecturer  quelles  feroient 
"h^m^.jtê'deU  très-propres  à fournir  une  bonne  biere , fi  on  favoit  tirer  parti 
farine,  &c.  jg  ggjfç  propriété  des  châtaignes.  M.  Sage  remarque  qu’elles 
Wm  fourniflcnt  à la  diftillarion  les  mêmes  principes  que 'les  grains; 
(anneufes,&c.  Çz\o\x , de  l’eau , un  acide  coloré  & concentré,  de  l’alkali 
volatil  & une  huile  légère;  que  le  charbon  qui  refte  dans  la 
cornue  eft  noir  & chatoyant.  Tous  ces  faits  raffemblés  pa- 
roilTent  détruire  le  reproche  qu’on  fait  aux  châtaignes , de 
fournir  une  nourriture  grofliere  & indigefte,  qui  ne  peut  con- 
venir qu’à  des  gens  robuftes  & exercés  à des  travaux  pénibles. 
Sans  doute,  fi  on  s’étudioit  à fabriquer  avec  plus  de  foin  le 
pain  de  farine  de  châtaignes , à le  faire  lever , fermenter  & 
cuire  à propos , il  feroit  moins  groflier  & plus  délicat  que  celui 
des  Payfans,  & il  pourroit  alors  convenir  à toutes  perfonnes, 
&c.  Il  feroit  difficile  de  dire  pourquoi  on  a abandonné  la  cul- 
ture de  cet  arbre  utile , qui  étoit  autrefois  répandu  par  toute  la 
France,  puifqu’on  trouve  dans  prefque  tous  les  anciens  édifices 
des  poutres  & des  folives  faites  avec  ce  bois,  l’un  des  meil- 
leurs qu’il  y ait  pour  la  charpente  & des  plus  durables.  On 
s’eft  privé,  par  cette  négligenceimpardonnable,  d’une  des  reffour- 
ces  les  plus  affûtées  contre  les  difettes  de  grains,  & il  feroit 
à fouhaiter  qu’une  Ordonnance  falutaire  rétablît  cette  culture, 
dans  la  double  vue  d’épargner  les  grains  & d’augmenter  les 
bois  de  fervice. 

15®.  Le  Hetre,  qu'onnomme  aufliFau  ou  Fouteau  (Fagus 
JUvatica  Lin.  ) eft  un  arbre  du  même  genre  que  le  Châtaigner: 
fon  fruit  qui  porte  le  nom  de  faine,  eft  oblong  & triangulaire  ; 
le  brou  qui  l’enveloppe  eft  hériffé  de  piquans,  il  s’ouvre  au 
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jnois  d’Oftobre,  & laifTe  tomber  la  faine,  c’eft  l’annonce  de 
fa  maturité.  Ce  fruit  farineux  eft  une  pâture  très-agréable  pour 
plulîeurs  fortes  d’animaux;  les  fouris  fur -tout  & les  rats  en 
font  très-friands,  au  point  qu’ils  fe  raflemblent  dans  les  forêts, 
au  temps  où  ils  mûrilTent , & qu’ils  détruifent  tous  les  femis 
& plantations  de  ces  arbres , fi  l’on  ne  prend  des  précautions. 
(Voyez  l’utilité  du  Hêtre  dans  l’Encyclopédie  où  cet  article 
eft  excellent.  ) La  farine  a le  goût  de  noifette , mais  l’aftriélion 
qui  y domine  la  rend  moins  agréable  à manger  ; elle  fert  à 
engraifler  les  porcs  & à faire  de  l’huile  qui  eft  bonne  à brûler  (i), 
à faire  de  la  friture  & même  de  la  pâtiflerie.  En  Siléfie  on 
fe  fert  de  cette  huile  au  lieu  de  beurre.  M.  Difnard  prétend 


( i)  M.  Patte,  habile  Architede, 
dont  on  a pluTieurs  Ouvrages  utiles, 
& à qui  nous  avons  l'obligation  des 
belles  planches  qui  accompagnent 
le  nôtre,  obferve  dans  une  petite 
brochure , fur  la  manUre  la  plus 
avantdgeufe  rC éclairer  uru  Ville  pen- 
dant la  nuit,  que  l'huile  végétale 
eft  préférable  à toute  autre  madere 
combultible , tant  à caufe  du  meil- 
leur marché , & parce  qu’elle  fe 
conferve  mieux  que  les  autres , que 
parce  qu’il  n’y  a pas  de  Pays  qui 
n,e  puiffe  fournir  quelqii’efpece 
d huile;  qu’on  poiirroit  fe  fervir 
pour  cet  objet , de  l’huile  de  fairu 
ou  du  fruit  du  hêtre , dont  on  ne 
fait , pour  aind  dire , aucun  ufage. 
Il  exalte  fon  excellente  qualité  pour 
brûler  , & la  facilité  de  s’en  pro- 
curer abondamment  dans  les  Do- 
maines du  Roi  en  Bourgogne.  En- 
fin , par  tous  les  détails  de  l’exploi- 
mion  de  cette  huile,  il  pcnfc 


qu’elle  ne  fauroit  revenir  à plus  de 
quatre  fols&  demi , rendue  à Paris. 
Que  l’on  compare  ce  prix  avec  ce- 
lui de  la  chandelle  ou  des  autres 
huiles  ; on  verra  d’un  coup  d’oeil 
l’épargne  que  produiroit  ce  combuf- 
dble  pour  l’iHuminadon  de  la  Ca- 
pitale , & qu’avec  la  même  fomme 
on  pourroit  être  éclairé  fupérieiire- 
ment  les  nuits  enderes , & tous  les 
temps  de  l’année , fuivant  les  voeux 
de  tous  les  Citoyens.  Cette  bro- 
chure qui  parut  en  1766,  engagea 
la  Police  à examiner  cette  partie  : 
on  a préféré  avec  raifon  l’iiiage  de 
l’huile  & des  réverbérés  , à celui 
des  chandelles  qui  font  encore  eu 
ufage  dans  les  Villes  de  Province  ; 
mais  on  a négligé  la  partie  elTen- 
rielle  de  l’avis , qui  étoit  d’établir 
en  Bourgogne  des  fabriques  d'huile 
de  faine.  Nous  en  avons  beaucoup 
parlé  dans  notre  Flore  de  Bourgogne. 
manufente. 


Chap.  VIII. 

De  la  naiurt 
du  corps  fart» 
neux^  Odel'a^ 
midon;  analyfe 
chymiijue  de  Is 
farine, 

Art.  il 
Des  plantes 
fartneufes, 
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■ que  cette  huile  nouvellement  tirée  caufe  des  pefanteurs  d’eRo- 

^AP.  VIII.  qu’elle  perd  cette  mauvaife  qualité,  en  la  confer- 

du  corps  fart-  vant  dans  des  cruches  de  grès  bien  bouchées,  que  l’on  enterre. 
“mîZnf/nJiyji  emploie  les  fruits  du  Hêtre  à faire  du  pain  dans  les  temps 
chymiqui^de  U de  difctte , & ils  donnent  une  très-bonne  farine,  quand  on  les 
JJ  feche  avec  foin;  nous  avons  appris  aux  Anglois  à s’en  fervir. 

Des  plantes  Avant  de  pétrir  il  faut  faire  bouillir  la  farine  dans  l’eau,  & 
Jartneufes.Oc.  jg  laiffer  fécher  avant  de  l’emploj'er,  parce  que  cette  femencc 
qui  contient  beaucoup  d’huile  qu’on  prétend  narcotique,  cau- 
feroit  des  maux  de  tête  & des  étourdiflemens , fans  cette  pré- 
caution ; la  torréfaéHon  & la  cuiflbn  lui  font  perdre  cette  pro- 
priété dangereufe.  Les  Suédois  fe  fervent  de  faines  & de  noix 
communes  comme  du  café , en  les  faifant  griller  un  peu  plus 
fort.  Cependant  M.  Schmiedel , dans  une  Diflcrtation  curieufe 
de  Hydrophobiâ  ex  efu  figi , imprimée  à Erlang  en  1761 , 
rapporte  l’hiftoire  d’une  hydrophobie  occafionnée , à ce  qu’il 
dit , par  des  fruits  de  Hêtre  que  le  malade  avoir  mangés  en 
quantité  après  avoir  été  féchés  fur  une  poêle  chaude.  Plufieurs 
Auteurs  avoient  dit  que  leur  ufage  fans  précaution  occafion- 
noit  des  maux  de  tête,  des  vertiges,  des  pleuréfies,  des  dé- 
voiemens  ; mais  perfonne  n’avoit  reconnu  avant  lui  la  propriété 
d’occafionner  la  rage  : s’il  étoit  poffible  de  s’aflurer  de  la 
vérité  d’une  pareille  obfervation , on  pourroit  efpérer  de  par- 
venir à connoître  la  nature  de  cette  affreufe  maladie.  Quoi 
qu’il  en  foit , tout  le  mal  que  l’on  dit  de  la  châtaigne  du 
Hêtre  ou  faine,  eft  peut-être  fans  aucun  fondement  légitime; 
puifqu’il  paroît  avoué  que  ce  fruit  fervoit  de  nourriture,  ainfî 
que  le  gland , aux  premiers  hommes  & à tous  ces  pieux  Soli- 
taires qui  fe  retiroient  dans  les  forêts.  L’étymologie  même  du 
mot  fagus  qui  lignifie  manger ^ femble  prouver  que  c’étoit  le 
premier  aliment.  Plufieurs  Auteurs  prétendent  que  la  faine  eft 

nourrilTante 
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nourriflante  & falubre,  propre  à appaifcr  les  acrimonies  des 

reins,  à expulfer  le  calcul  & le  gravier,  &c.  (i).  Chap.  Vlll. 

26°.  Le  Noyer,  (Juslans)  le  Coudrier,  (Corylus)  font  De  u nature 
des  arbres  connus  par-tout,  ainli  que  les  ulagcs  economiques  «fu*, 6- JW*»- 
des  noix  & des  noifettes , qui  fe  trouvent  dans  toutes  les  com-  chy^i’^uelleU 
pilations  ; nous  n’en  parlons  ici  que  parce  que  ces  fruits 
contiennent  un  corps  farineux  qui  peut  fervir  à faire  ^ du  pain 
& d’autres  alimens , pourvu  qu’on  les  grille  avant  que  d’en  fjr,nLfei"t‘ee 
faire  ufage  ; ce  qu’il  faut  pratiquer  pour  tous  les  fruits  huileux 
& narcotiques,  & pour  tous  ceux  qui  ont  quelque  chofe  de 
glutineux  : la  torréfaftion  eft  abfolument  néceflaire  dans  ces 
fortes  de  cas  pour  rendre  ces  amandes  ou  ces  fruits  poreux 
& propres  à la  fermentation.  Il  y a plufieurs  efpeces  de  noyers 
dans  l’Amérique  feptentrionale , dont  les  Habitans  font  du  pain. 

Les  trois  principales  efpeces  font  le  noyer  noir  de  Virginie  y 
le  noyer  blanc , le  noyer  de  la  Louijiane  ou  le  Pacanîer  : ces 
efpeces  réuflilTent  en  France.  Mais  ce  qui  nous  intérefle,  c’eft 
la  méthode  qu’emploient  les  naturels  du  Pays,  pour  en  tirer 
la  farine  , parce  qu’elle  peut  s’appliquer  également  aux  noix 
communes.  Ils  écrafent  les  noix  avec  des  maillets,  & ils  lavent 
cette  pâte  dans  quantité  d’eau  : le  bois  fumage  avec  une 
portion  d’huile,  à mefure  qu’ils  remuent  la  pâte  avec  les  mains, 


( 1 ) Nous  nous  contentons  de 
citer  le  beau  recueil  de  Weimann , in- 
titulé Phytanto^a  , &c.  Fagus  , genus 
planta  flore  amantacto.  Embriones 
Jeparatim  nafcuniur  , & abeuru  in 
fruclum , caflaneis flmilem  dulcedine  & 
fucco  , edulem  , v glandes  feu  nuces 
Fageas  à Plinio  vocatum. 
edere  Jîgni fient  : bis  glandibus  morta- 
Icsprimb  viclhaffcy  deineremitas,mulei 

Tome  II, 


perhibent . . . fruclus  manducati  renum 
acrimonias  mitigant , calculumque  6* 
arenulas  promovent,  &c.  &c. 

Cétoit  meme  l'opinion  des  An- 
ciens , que  le  fruit  du  hêtre  étoit  le 
plus  doux  & le  meilleur  de  tous  les 
glands  ; DulciJJima  omnium  efl  glans 
/agi.  ( Voyez  Pline , liv.  7 , & Virg. 
liv.  4 , Geor. 

H hhh 
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r— — — I & il  fe  précipite  au  fond  une  efpece  de  farine  dont  ils  font  du 
Chap.  VIII.  Comme  ces  amandes  ont  une  fubllance  douce , huileufe  & 
du  ‘corpTfTr!-  farineufe , le  pain  en  doit  être  favoureux  & nourrilTant  , s’il 

psins  quarrés  , noirs  Ôc  épais  qu’on  retire 
thymique  Je  U dans  Ics  huilcries  du  marc  des  noix  dont  on  a exprimé  l’huile , 
^Art^ii  ^ <lu’on  emploie  à engraifler  les  befliaux,  ont  une  faveur  qui 
Des  pUmes  rechcrchéc  par  les  enfans , & on  en  a fait  quelquefois  ufage 
firineujes,  €ee.  Jans  Ics  difettes } Ce  qui  prouve  que  les  noix  & noifettes  con- 
tiennent un  corps  farineux,  dont  avec  l’induHrie  on  pourroit 
parvenir  à faire  un  pain  très-agréable. 

470.  Le  Chêne,  (^Quercus)  le  plus  beau  & le  plus  utile  de 
nos  arbres  foreftiers,  produit  un  fruit  connu  fous  le  nom  de 
Gland.  On  a bien  des  raifons  de  croire  ce  que  difent  les  Poètes, 
que  ce  fut  la  nourriture  des  premiers  humains  ( i ) ; ils  ne 
connoilToient  aucun  aliment  plus  délicat,  & ils  ignoroient  les 
moyens  de  s’en  procurer.  Les  voyageurs  parlent  encore  de 
Peuples  qui  ont  vécu  de  glands  jufqu’à  nos  jours,  & d’une 
forte  de  pain  qu’ils  en  tirent;  ils  aflurent  qu’il  y en  a encore  qui  fe 
nourrilFent  du  fruit  de  Chêne , comme  bien  des  gens  parmi 
notxs  ne  vivent  que  de  châtaignes.  11  eft  d’ailleurs  à préfumer 
que  les  premiers  hommes  habitoient  les  Pays  chauds  où  les 
glands  pouvoient  avoir  moins  d’amertume  que  ceux  de  notre 
Chêne  commun  , nommé  par  Linné  Quercus  robur.  L’efpece 
de  petit  Chêne,  appellé  Quercus  cerrus  Lin.  porte  un  fruit  qui, 
étant  grillé  ou  bouilli , a prefque  le  goût  de  la  châtaigne  ; ainfr 
dans  les  temps  de  cherté  on  peut  en  recueillir  & l’employer 


(1)  CanttntiqBteii'u  nuUocogenttcrtalu,  Chaoniam  pingui  gtanjem  mutavit  trifiâ. 
jtrtuleosfiitus  noruanaque/rafa  legehanr;  Georg. 

£1  qua  JeciJeraiu  fatulâ  Jouit  arbore  Coneuffaque  famtm  folaitrt  quereu^  Id^ 
[landes.  Ovid. 
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Comme  des  châtaignes,  & par  conféquent  comme  du  pain. 
Une  autre  efpece , ( Quercus  efculus  ) Lin.  qui  ne  croît  que  dans 
les  Pays  chauds,  & fur-tout  en  Efpagne  où  l’on  nomme  fon 
fruit  En^^inas  , a reçu  l’épithete  à' Efculus , félon  Pline  ab  efca 
vel  efu,  parce  que  fon  fruit  eft  doux  & bon  à manger;  le 
Quercus  molucea,  qui  eft  commun  dans  les  Ifles  d’Afie  & les 
Moluques , porte  un  gros  fruit  que  l’on  mange  comme  les 
marrons  dont  il  a le  goût.  Plufieurs  efpeces  de  Chêne  vert, 
( Ilex  ) portent  un  gland  doux  & agréable  ; on  en  voit  beau- 
coup d’expofés  fur  les  marchés  en  Efpagne,  & on  en  fait  du 
pain  en  Barbarie.  Enfin , le  Dofteur  Shawaffure,  pour  l’avoir  vu, 
qu’en  plufieurs  endroits  de  l’Afie  & de  l’Afrique , les  Habitans 
mangent  les  fruits  du  Chêne  commun  cuits  à l’eau  ou  rôtis. 
Linné  , qui  eft  de  même  avis  , le  cite  dans  fa  Dififertation 
Curieufe  , intitulée  Culina  mutata. 

Le  corps  farineux  du  gland  eft  donc  nutritif  par  lui-même; 
il  n’y  a que  fon  amertume  aftringente  qui  puifle  nous  en  éloigner; 
mais  fi  la  néceflité  étoit  affez  preflante  pour  nous  forcer  d’en 
faire  ufage  ( i ) , on  pourroit  en  tirer  parti , en  le  choififTant 


Chap.  VIIL 

Dt  U nature 
du  corps  fari- 
neux.6r  de  l'a- 
midon  ;analyfe 
chymisjue  de  Is 
farine . tre. 

Art.  il 
Des  plantes 
farituufes,  6 e. 


( I ) Comme  cela  n’arrive  pas 
foiivent , on  eft  volontiers  porté  à 
croire  que  cela  n'a  jamais  été  & 
n’arrivera  jamais.  Mais  ouvrez  le 
Diâionnaire  de  M.  Valmont  de  Bo- 
marc  , au  mot  chêne  , & lifez  : te  en 
170;) , année  de  difette , de  pau- 
» vres  gens  firent  du  pain  avec  la 
>»  farine  de  notre  gland  : quoique 
»»  ce  pain  fût  très-défagréable  au 
» goût , il  s'en  fit  une  grande  con- 
fommation  dans  plufieurs  Provin- 
M ces  de  France.  » On  en  verra  des 
preuves  dans  le  Supplément  où  nous 
donnerons  le  tableau  hiftorique  de 


ce  qui  s'eft  pafTé  dans  cette  fatale 
année.  Mais  fans  remonter  fi  haut, 
en  tyyo , (oui  en  1770  on  s'eft 
nourri  de  glands  , dlierbcs  & de 
racines  ; heureux  fi  on  avoit  fit 
adoucir  l’amertume  du  gland  pour 
en  faire  du  pain  paflable.  Nous  allons 
citer  , afin  d'être  crus , un  article 
des  Remontrances  du  Parlement  de 
Dijon  au  Roi , du  14  Août  1770, 
page  8.  M Tous  les  raifonnemens 
» des  fpéailatifs  échoueront  nécef- 
» fairement  contre  les  faits  ; votre 
**  Parlement  ne  craint  pas  «Taffir- 
w mer  à Votre  Maîesté,  que  la 
Hhhh  ij 
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■ dans  une  maturité  parfaite,  parce  qu’alors  il  eft  beaucoup  plus 

Chap.  Viii.  lorfou’il  cH  pris  vert:  en  le  faifant  rôtir  pour  en 

De  U nMurc  , . SIM  J 1 J 

</«  /j/i- adoucir  1 amertume,  & en  le  mêlant  avec  de  la  farine  de 

mijo’nfjtJyj'e  » dc  feiglc  ou  de  quelques  légumes.  Une  eau  de  chaux 

d!ymi<iue^j< U un  pcu  forte  adoucit  les  fruits  amers  du  Marronier  d’Inde  j 
Akt  II  pourroit  donc,  par  la  même  préparation,  rendre  doux  ou 
Des  pUnres  fi'ofo*  défagréables  les  fruits  du  Chêne  ordinaire,  ün  lit  dans 
faruttujes,6-c.  Supplémens  de  l’Encyclopédie,  que,  dans  la  derniere  guerre, 
on  a fait  en  Weftphalie  du  pain  de  glands  de  Chêne,  & on 
y donne  la  maniéré  de  le  préparer.  On  le  fait  griller  ou  bouillir 
pour  en  ôter  l'écorce  : après  qu’il  a bouilli,  on  le  fait  fécher 
& on  le  réduit  en  farine  -,  cette  préparation  l’adoucit.  : Inopiâ 
frugum  gbnlibus  areficUs  molitur  farina , fpiffaturque  in panis  ufum; 
dulcior  eadcm  in  cincre  lofa.  Plin.  Les  farineux  ont  befoin  d’être 
ou  fermentés  ou  rôtis,  pour  que  l’on  puilTe  en  faire  une  nour- 
riture convenable  qui  fe  digéré  bien  -,  les  glands  en  ont  plus 
befoin  encore  que  les  grains.  C’ell  une  qualité  elTentielle  au 
pain  d’avoir  levé  en  pâte;  ainfi  l'art  de  faire  du  pain  de  glands 
ou  de  châtaignes  confille  principalement  u faire  fermenter  la 
pâte  , en  y mettant  plus  de  la  moitié  de  levain  de  pâte  or- 
dinaire , ou  mieux  encore  d’un  levain  compofé  avec  de  la 
farine  bife  ou  du  gros  gruau,  qui  fermente  plus  en  levain  que 
la  farine  blanche.  Le  lait,  la  crème,  le  beurre,  les  œufs,  dont 
on  met  quelquefois  un  peu  dans  la  compofition  du  pain  de 
glands  ou  de  châtaignes  , ne  rendent  pas  plus  difficile  la  fermen- 


» famine  a été  fi  prcITante  pendant 
» près  dc  deux  mois  avant  les  ré- 
» coites , qu'une  partie  des  Habi- 
» tans  des  Villes  & Villages  de 
» notre  RelTort , ont  été  obligés  de 
» dérober  au*  aniiuaux  leur  nour- 


» ritiire  ordinaire  ; plufnurs  & en 
» grand  nombre  , ont  été  réduits  li 
» vivre  d'herbes , de  racines  & de 
» fruits  fauvages.  Quel  tableau , Sire, 
» pour  un  Prince  ami  de  l'huma- 
» nité  ! » 
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tatîon  de  ces  farineux } au  contraire  cela  apporte  dans  la  cotç- 
poHtion  de  leur  pâte  une  variété  qui  fait  augmenter  la  difpofi-  Chap.  Vlll. 
tion  à fermenter;  mais  cette  fermentation  neft  pas  fi  propre  du\‘o%rPi. 
au  pain,  que  celle  produite  par  un  levain  de  pâte  qui  eil  plus 
analogue.  ckvmujue  de  Ia 

28».  Les  autres  Végétaux  ou  parties  de  Végétaux , 
telles  que  les  femences,  amandes , fruits  & racines  de  plufieurs  Dts  p’jnret 
plantes  propres  à donner  un  farineux  nourriflant,  au  moyen 
de  quelques  préparations  faciles , font  encore  en  allez  grand 
nombre,  mais  il  feroit  trop  long  d’en  donner  une  notice  dé- 
taillée ( I ).  Si  l’on  ell  étonné  de  l’indufirie  des  hommes  qui 


( t ) Ceux  qui  aiment  l'érudition 
Botanique  , & qui  veulent  avoir  la 
nomenclature , la  dcfcription  & les 
efpeces  des  plantes  alimenteulés, 
propres  à fuppléer  au  pain  , peu- 
vent recourir  aux  trois  curieufes 
dilTertations  de  Linné,  Plant»  ejcu- 
Unta  ; Punis  di»ttticus;  Culinu  niu- 
tata  ; St  au  Traité  du  pain  de  M. 
Manetti , qui  les  a fondues  dans  fon 
Ouvrage , excellent  d'ailleurs , s’il  y 
avoir  plus  d’ordre  & moins  de  pro- 
fiilion  littéraire.  Nous  allons  indi- 
quer ces  pl'ntes  avec  la  nomencla- 
ture de  Linné,  en  omettant  celles 
dont  il  a été  parlé  précédemment. 

Fr  V I t s. 

Le  Podophvllum, 

\JHamamelis. 

Le  Rhy^opkora. 

Le  Cacao  , Tluobroma, 

\J  Anacarde. 

Le  Courbaril , Hymenea. 

La  Macre  ou  Châtaigne  d'eau  , 
'^rapa  naianf, 


Le  Micocouiller,  Celtis. 

\SArachis,  &c. 

Amandes. 

L Amandier , Amigdalus  communls. 

Le  Noifetier , Corylus. 

Le  }icz-coupé , Slaphylodendrum, 

De  même  que  les  amandes  de 
tous  les  fruits  à noyaux,  en  les 
faifant  rôtir. 

Semences. 

L’Efpargoute , Spcrgula  , efpece 
d Alfine. 

Le  Séfame  des  Indes,  Tripfacum 
daclyloïdes. 

La  Zizanie  aquatique, efpece  de 
jonc. 

Le  Bled  de  vache  , Melampyrum. 

La  Belle-de-Nuit,  Mirabilis  J alapa. 

La  fcmence  de  j)liilieurs  elpeces 
de  Poligonum  , & principalement 
celle  du  Poligonum  convolvulus , &c. 

Racines. 

Le  Sabrang  , Glans  terreflrîs. 

Le  Guaiac,  Lignum-fanRum, 
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Dt  la  nature 
4u  corps  fari^ 
fUuXtOde  Va- 
miJon  ;analyfe 
chymiifue  de  la 
farine , 6>c, 

Art.  II. 

Des  plantes 
firineujts , 6»c. 
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ont  fu  choifir  & employer  pour  leur  confervation  tant  de 
préfens  divers  de  la  nature  libérale,  on  doit  bien  plus  admirer 
la  bienfaifance  généreufe  de  l’Auteur  de  l’Univers , qui  nous 
fournit  un  fi  grand  nombre  de  plantes  propres  à notre  entretien. 
Les  Pays  même  les  plus  fauvages  produifent  de  quoi  fatisfaire 
aux  befoins  de  leurs  Habitans,  par  la  diverfité  des  modifications 
que  reçoit  le  corps  farineux  nutritif  dans  les  difFérens  végétaux. 

Qui  croiroit  qu’en  Iflande  on  fait  habituellement  du  pain 
avec  une  efpece  de  moufie;  qu’en  Laponie  on  en  fait  avec 
l’écorce  du  pin  fauvage;  que  plufieurs  Peuples  ne  fe  nourrilTent 
que  de  racines  qu’ils  cueillent  dans  les  champs  i que  d’autres 
voifins  de  la  mer,  qui  n’ont  ni  grains,  ni  fruits,  ni  racines, 
ne  vivent  que  de  pain  fait  de  poiflbns  fecs?  Tous  ces  faits 


L’Igname  ou  Iniame,  Dioscorea. 

La  Vi\\^enà.\AetSpiraaJUipendula, 

Le  Curcuma  rotunda. 

La  Ruellia  tubtrofa. 

Le  Sceau  de  Salomon  , Convalla- 

ria  polygonatum. 

L’Epi-fleuri , Stachis  paiuflris. 

Le  grand  Jonc,  Scirpus  maximus. 

L’Orge  bulbeux  , Hordtum  bul- 
bofum. 

L’Avoine  vivace , Avtna  tlatior. 

Plufieurs  efpeces  de  fouchets  , & 
principalement  le  Cyptrus  rotundus , 
& le  Cyptrus  tfcuUruus , dont  les 
racines  mberculeiifes  font  douces 
comme  des  noifcttes,  farineufes  & 
nourrilTantes. 

L’Orobe  des  bois  , Orobus  Jilva- 
dtus. 

La  Bifiorte,  Bifioru  Alplna,  &c. 
&c.  &c. 

AL  Manetû  ajoute  plufieurs  au- 


tres racines , comme  celle  de  la 
Bardant  du  Tragopogon  , du  Son- 
chus  , &c.  qui  étant  defléchées  ic 
pulvérifécs,  peuvent  fervir  à faire 
du  pain  ; il  ajoute  que  la  gomme  de 
Cerifier  n’ayant  rien  de  nuifible , & 
différant  peu  de  la  gomme  élémi  , 

Îtourroit  (iippléer  au  mucilage  dont 
es  racines  defféchées  pourroient 
manquer  , &c.  On  peut  aiifli  con- 
fulter  avec  fruit  le  Mémoire  de  M. 
Parmentier  fur  les  végétaux  , qui  , 
en  cas  de  difette,  pourroient  rem- 
placer ceux  qui  fervent  ordinaire- 
ment â la  nourriture , ce  Mémoire 
publié  en  1772,  a obtenu  le  prix 
de  l'Académie  de  Befançon.  Nous 
n’avons  pu  nous  pronirer  ce  dernier 
ouvrage,  d’après  lequel  nous  aurions 
peut-être  augmenté  cette  notice  des 
farineux  fuccidancs. 
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font  cependant  trop  conftatés  pour  les  révoquer  en  doute. 

Linné  remarque  dans  fa  Flora  Suecica , qu’en  Illande  on  fait  Chap.  VIIL 
du  pain  avec  une  efpece  de  Lichen^  qu’il  défigne  par  l’épithete 
A'IJlandicus.  C’ell  le  Lichtnoides  rigidum  eringii  folia  referens.  neux  ,6^  de  l'a* 
La  farine  de  cette  efpece  de  moufle  fert , non-feulement  à faire 
du  pain , mais  on  en  fait  avec  du  lait  une  très-bonne  bouillie  : 
pour  réduire  le  Lichen  en  farine,  on  le  fait  bouillir  dans  l’eau  •A*'''- 
que  l’on  a foin  de  changer  deux  fois,  on  le  feche  enfuite  & 
on  le  pile.  Le  pain  des  Lapons  efl  compofé  avec  l’écorce  in- 
térieure des  pins;  ils  enlevent  le  Uber^  le  coupent  en  petits 
morceaux  qu’ils  font  fécher  au  foleil , après  quoi  ils  les  mettent 
fous  terre  dans  des  étuis  d’écorce  d’arbre  fous  lefquels  ils  font 
un  grand  feu , afin  de  griller  cette  farine  qu’ils  emploient  en- 
fuite  fuivant  leur  goût  & leurs  befoins  : cette  préparation  diflipe 
les  particules  réfineufes  de  l’écorce  qui  devient  d’un  rouge 
foncé,  & qui  acquiert  un  goût  doux  & agréable.  (Voyez 
Scheffer,  Laponia  illujlrata,)  Linné  aflûre  aulfi  que  cette  forte 
de  pain  fort  léger  eft  en  ufage  en  Dalecarlie.  Cortex  pini  fil- 
V^Jlris  vul^  notas  apud  DaUcarlos  ahi  purgatur,  fccatur,  contun- 
ditury  abluiturù  in  panera  convertitur  tenuetn.  {Dijf.  pan.  diatet.) 

Plufieurs  voyageurs  parlent  aufli  du  pain  fait  avec  d’autres 
écorces  d’arbres.  Enfin , les  Habitans  de  l’Iflande  font  du  pain 
avec  du  poiflôn  coupé  en  petits  morceaux , pilé  dans  un  mor- 
tier, & dont  ils  font  une  efpece  de  pâte  qu’ils  fechent  aif 
foleil  comme  des  gâteaux.  (Voyez  l’Hiftoire  naturelle  d’Iflande 
par  Ânderfon.)  Ce  pain  de  poiflbn  étoit  connu  depuis  long- 
temps chez  diflérens  Peuples  , qu’on  nommoit  par  cette  raifon 
Jâiophagesy  c’eft-à-dire , mangeurs  de  poiflfons. 

Tout  ce  qui  a été  dit  dans  cet  article  prouve^évidemment 
que  toute  fubflance  qui  n’eft  ni  trop  dure , ni  trop  fibreufe , 

.toute  fubilance  farineufe  & facile  à broyer,  toute  celle  qui, 


Digitized  by  Google 


Chap.  VIII. 

Dt  la  nature 
du  corps  fari- 
neux, & de  l'a- 
midon ;ar.alyfe 
chymique  de  la 
farine , &c» 

Art.  il 
Des  plantes 
fzrineujes,  6*^. 


TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
mêlée  avec  l’eau,  peut  produire  une  forte  d’émulfion,  celle 
qui  contient  quelque  chofe  de  glutineux,  pourvu  qu’elle  n’ait 
aucune  qualité  nuifible,  peut  fervir  de  pain,  ou  en  tenir  lieu 
pour  la  nourriture  de  l’homme;  & qu’en  général  fi  les  Habi- 
tans  de  la  Campagne  étoient  plus  inftruits  des  reflburces  qu’ils 
ont,  pour  amfi  dire,  fous  la  main,  ils  pourroient  dans  la  fai- 
fon  raflembler  une  telle  provifion  de  fcmences,  de  fruits  & de 
racines  propres  à leur  fervir  de  nourriture,  qu’ils  n’auroient 
befoin  que  de  très -peu  de  grain  pour  leur  entretien  & celui 
de  leur  famille,  & qu’ils  ne  feroient  pas  forcés  de  fe  jeter  dès 
l’ouverture  des  moiflbns  fur  les  grains  nouveaux,  fouvent  ré- 
coltés humides , qui  leur  occafionnent  des  maladies  , & dont 
l’ufage  eft  pernicieux  : c’eft  en  leur  faveur  qu’en  parlant  du 
corps  farineux , nous  avons  raflemblé  dans  cet  article  une 
notice  aflez  étendue  de  tous  les  végétaux  qui  en  contiennent, 
&:  qui  peuvent  remplacer  le  pain  en  partie. 


Article  III. 

Analyfe  chymique  de  la  farine  de  froment  y & des 
quatre  fubfances  qui  la  compojent. 

Art.  III. 

Analyft  chy~  En  expliquant  la  nature  du  corps  farineux  en  général  & en 
’rinldf/rément  Particulier , & la  diverfité  des  modifications  qu’il  fubit  dans 
les  différentes  familles  des  végétaux,  on  a eu  occafion  de  re- 
marquer plufieurs  fois  que  le  froment  contient  un  principe  par- 
ticulier , une  fubftance  vegeto-animale , à laquelle  il  paroît  devoir 
toutes  les  propriétés  qui  lui  affurent  fans  conteftation  le  pre- 
mier rang  parmi  tous  les  farineux  propres  à faire  du  pain. 
Ce  grain  précieux  étant  devenu  le  principal  objet  de  la  cul- 
ture & du  commerce,  parce  qu’il  fournit  l’aliment  journalier 

de 
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de  prefque  toute  l’Europe , méritoit  un  examen  particulier  & ssïîëïïïss 
plus  approfondi  que  celui  des  autres  farineux.  Nous  devons  Chap.  vin. 
aux  travaux  de  MM.  Beccari , Keflelmeyer  & autres  favans(i), 

neux  y à’ Je  l'a^ 

““  miJon;  anûlyfe 


qui  conduit  à 
ed  fouvent  un 


( I ) L’analogie  , 
généraliTer  les  faits , 
guide  infidèle  qui  mene  à l'erreur, 
au  lieu  de  la  vérité  qu'on  cherche. 
Les  Chymifles  emprefTés  à tirer  des 
conféquences , font  plus  expofés 
que  les  autres  à ces  fortes  d'écarts. 
Us  avoient  admis , comme  une  réglé 
générale , que  chaque  ngnt  fournit 
fes  produits  partiailiers;  le  régné 
animal , un  alktiâ  volatil  ; le  régné 
végétal , un  acide  huileux  ; & le 
régné  m'méral , im  acide  pur.  Mais 
M.  Beccari  ayant  trouvé  en  1742, 
que  le  froment  contient  en  afTez 
grande  i^ndté , une  fubflance  glu- 
tineufe  & élafhque,  une  colle  te- 
nace & tranfparente,  qui  fournit  de 
Falkali  volatil  urineux  , qui , étant 
brûlée  , a l'odeur  de  corne  de  cerf, 
& qui  réunit  les  propriétés  des  fubf- 
tances  animales  ; cette  découverte , 
qui  contredifoit  les  réglés  reçues  en 
Chymie,  fit  beaucoup  de  bruit, & 
depuis  ce  temps,  les  Chymiftes, 
les  Phyficiens&  les  Médecins  s'en 
font  occupés , chacun  fous  fon  point 
de  vue  parriculier.  Le  Mémoire  de 
M.  Beccari  diflinguc  deux  fubflan- 
ces  dans  le  bled , la  glutineuft  & 
Vamilacee;  il  enfeigne  la  maniéré 
de  les  obtenir  féparément;  il  exa- 
nnine  leurs  produits  par  la  digeftion 
& par  la  difhllation  ; il  fait  les 
mêmes  expériences  fur  d'autres 
grains , & ne  trouve  que  l'épeautre 
qui  lui  préfente  le  même  pheno- 

Tome  11, 


Art.  III. 
Analyfe  chy- 
mitjue  Je  la  fi'- 
rine  de  froment^ 
6-f. 


mene  ; cependant  il  n’héfite  pas  à 6-f. 
regarder  la  fubflance  glutineufe  , 
comme  la  partie  principalement 
nutritive  du  bled , &c.  Ce  Mémoire 
curieux  efl  imprimé  dans  le  premier 
tome  de  ceux  de  l'inllitut  de  Bo- 
logne. M.  Kesselmeyer  publia 
à Strasbourg  en  1759,  une  diflerta- 
tion  latine  fur  le  principe  nutritif 
de  quelques  végétaux,  dans  laquelle 
il  fait  lui  examen  plus  approfondi  de 
cette  fubflance  glutineufe,  qui  fe 
dilTout  entièrement  dans  le  vinai- 
gre , & qu'il  convertit  par  ce 
moyen  en  véritable  amidon  ; d’où 
il  conclut  que  la  matière  glutineufe 
doit  fon  exiflence  à la  privation  de 
l’acide;  enforte  qu'on  ne  retrouve 
plus  cette  matière,  après  l'entiere 
fermentation  de  la  pâte,  lorfque 
l’acide  eft  entièrement  diflribué  dans 
toutes  fés  parties  ; comme  on  ne 
retrouve  plus  dans  le  pain  ni  ma- 
tière glutineufe,  ni  amidon,  parce 
que  ces  fubftances  font  tellement 
défigurées  par  la  cuiffon  , que  l’eau 
n’en  obtient  qu’une  légère  vifeofité. 

Il  regarde  avec  Beccari  la  fubflance 
glutineufe , comme  principalement 
nutritive , &c.  M.  Malovin  a ré- 
pété les  expériences  de  MM.  Becari 
& Keffelmeyer  , il  en  donne  le 
réfultat  dans  une  longue'  note  de 
l'Art  du  Meunier;  il  attribue  à l’huile 
du  froment  la  couleur  jaunâtre , & 
la  ténacité  de  la  matière  glutineufe,' 

&c.  Dans  la  même  année  1767, 

liii 
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- qui  ont  fuivi  leurs  traces , une  connoiflance  plus  complette  & 
Chap.  VIII.  philofophique  de  la  farine  de  froment  & de  fes  parties 

la  nature 

*éu  corps  fari^  ■ ■ ' " " — — — ' 

neuXy  & deVa^ 


midj'n; anMyfi  MoDEL,  Chef dcs  Pharmacies  Riif- 
thymiqut  de  la  fes  , vérifia  la  découverte  de  Bec- 
farine.Sfc.  cari,  & avança  dans  fa  dificrtation 
Art.  III.  fur  l’ergot,  que  la  fubftance  gliiti- 
Analyfe  chy-  ncufc  étoit  due  au  fon  ou  à la  par- 
mique  de  la  fa-  tie  corticale  de  ce  grain  , & qu'elle 
rme  de  froment,  ^{git  moins  nutritive  que  l'amidon. 

Cet  Ouvrage  n'étant  point  encore 

Fublié  en  France , on  s’en  tint  à 
opinion  de  Beccari  & de  KefTel- 
meyer,  dont  on  vérifia  les  ex|)é- 
riences  aux  Ecoles  de  Médecine, 
au  Jardin  du  Roi , & dans  les  Cours 
de  Chymie.  En  1770,  M.  Tovve- 
NEL  , habile  Médecin  & bon  Chy- 
mifte,  foiitint  à Montpellier  une 
thefc  intitulée  de  corpore  nutrhivo  & 
de  nutritioru  untamen  chymico-medi~ 
cum,  dans  laquelle  il  rappelle  & 
confirme  par  tous  les  moyens  qu’of- 
fre la  Chymie  , les  points  d’analo- 
gie & de  reflTemblance  qui  exiftent 
entre  cette  matière  glutineufe  vé- 
gétale, & la  fubftance  albumineufe 
ou  concrefcible  des  animaux.  Il 
démontre  avec  KefiTelmeyer  le 
rapport  de  la  fubftance  glutineufe 
avec  la  lymphe  animale , fes  paf- 
fages  fucceftifs  à l’état  de  chyle , de 
fuc  gélatineux  , & enfuite  de  fubf- 
tance albumineufe  , qui , en  acqué- 
rant de  plus  en  plus  l’état  de  con- 
crefcibilité  fpontanée  , devient  en- 
fin propre  à la  texture  l'organifa- 
tion.  Il  eft  porté  à crou-e  que  cette 
fubftance  glutineufe , ou  une  ma- 
tière muqueufe  analogue  , fe  trouve 
dans  d’autres  végétaux  , mais  que 
C^eft  à fon  abondance  qu’on  doit  la 


fupériorité  du  pain  de  froment  fur 
tous  les  autres;  que  l’amidon  qui  en 
cft  privé,  ne  peut  faire  du  pain  ni 
fubir  la  fermentation  vineufe  , &c. 
En  177Z,  M.  PoRTAL  de  Belle- 
fond  foutint  une  autre  thefe  fur  le 
meme  fujet , de  glutinofd  triiici  J'ubJ^ 
tantld.  Il  prétend  que  , quoiqu’on 
ne  puIflTe  retirer  cette  fubftance  glu- 
tineufe  que  du  froment , elle  exifte 
dans  les  autres  farineux  , quoiqu’en 
moins  grande  quantité.  M.  Par- 
mentier^ qui  s’occupoit  à la  tra- 
duélion  des  Œuvres  de  M.  Model , 
adopta  fon  opinion  fur  les  fubftan- 
ces  glutineuie  & amilacée  du  fro- 
ment , & fit  beaucoup  de  recherches 
fur  l’amidon  , qu’il  prétendoit  être 
la  partie  nutritive  des  farineux.  Son 
Mémoire  publié  en  1771  fur  les 
végétaux  qui  peuvent  remplacer 
le  bled  dans  la  fabrication  du  pain  , 
fon  examen  chymique  des  Pommes- 
de-terre  en  1773  , & fes  autres  Ou- 
vrages , roulent  prefque  tous  fur 
cet  objet,  qu’il  regarde  comme  fon 
domaine  ; c’eft  de  fes  Additions  à 
M.  Model  que  nous  avons  abrégé 
cette  notice.  M.  Sage  , chargé  par 
le  Miniftre  d’examiner  un  .Mémoire 
de  M.  Parmentier , fur  les  effets 
pernicieux  qui  réfultcnt  de  l’ufagc 
du  gros  fon  dans  le  pain , fit  paroi- 
tre  fon  anjlyfe  des  bleds  en  I776  , 
dans  laquelle  il  regarde  l’état  de  la 
matiereglutineufe,  comme  itn  moyen 
aufli  fùr  que  lîmple  , pour  déter- 
miner la  qualité  du  froment;  il  afltire 
que  c’eft  à l’altération  de  la  fiibf- 
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conRituantes  ; c’eft  par  la  réunion  de  leurs  découvertes  & des 
expériences  qu’ils  ont  tentées,  que  nous  allons  compofer  cet 
article. 

Un  grain  de  bled  ell:  une  efpece  d’œuf  végétal,  un  être 
organifé,  un  tout  compofé  de  plufieurs  parties  intégrantes; 
favoir,  le  germe  ou  la  plantule  en  mignature  qui  doit  fe  re- 
produire; la  fubftance  émulfive  ou  farineufe  deftinée  à fervir 
de  premier  aliment  à cette  jeune  plante  ; & les  enveloppes 
fibreufes  & corticales  qui  recouvrent  toutes  ces  parties.  Ainfi 
une  mouture  bien  faite  doit  donner  féparément  ces  trois  diffé- 
rens  produits;  1°.  la  farine,  1°.  les  gruaux  compofés  du  germe 
& de  l’amande  ; 3°.  les  écorces  ou  les  fons.  On  doit  avoir 
préfent  à la  mémoire  ce  qui  a été  dit  ci-devant,  tome  II. 
chap.  I.  art.  V.  fur  les  principes  phyfiques  de  la  mouture 


Chap.  VIII. 

De  la  nature 
du  corps  jari-~ 
ntux,  ô' de  l'a* 
miJon;  anal}  fe 
chy  nwjue  de  la 
farine  , ire. 

Art.  III. 
Analyfe  chy* 
mique  de  la  fa* 
rine  de  froment^ 
6rc. 


tance  glutineufe  , qu’on  doit  les  cati- 
fes  de  la  corrupdon  des  farines  , & 
les  mauvais  effets  du  pain  fait  de 
farines  altérées  ; que  la  fubftance 
glutineufe  fe  trouve  aufll  dans  les 
autres  grains  farineux , &c.  M.  Par- 
mentier attaqué  dans  cette  brochu- 
re, y fit  une  réponfe  vigoureufe , 
fous  le  titre  de  Réflexions  & Expi* 
ricnces  relatives  à l' analyfe  du  bled , 
&c.  Paris,  Monory,  1776.  Dans  la 
même  année  M.  I’.-Ibbè  Ponce- 
let, déjà  connu  par  de  bons  Ou- 
vrages de  Phyfique , fit  paroitre  un 
excellent  Mémoire  fur  la  farine  , Paris, 
PifTot , 1776, dans  lequel , fans em- 
brafler  aucun  fyftème  fur  la  queftion 
de  favoir  quelles  font  les  parties  du 
bled  les  plus  nutritives , queftion 
qu'il  regarde  comme  fiitile,  il  exa- 
mine par  l’expérience  les  parties 


conftituantes,  & les  combinaifons 
particulières  de  la  farine  , leur  effet 
dans  le  ]>ain , &c.  Enftn , M.  DE  la 
Fosse  a traité  des  mêmes  objets 
dans  les  Snpplémcns  de  l'Encyclo- 
pédie , au  mot  amidon.  C’eft  d’après 
les  recherches  & les  expériences  de 
ces  divers  Savans , que  nous  avons 
compofé  cet  article.  Nous  en  fai- 
fons  ici  l’aveu , tant  pour  rendre 
hommage  à leurs  travaux  , que  pour 
nous  éviter  l’embarras  des  cita- 
tions trop  fréquentes.  Nous  ne  ré- 
clamons dans  cette  partie  de  notre 
Ouvrage,  que  l’ordre  & l’arrange- 
ment méthodique  des  connoiffances 
qu’il  importe  à tout  le  monde  de 
le  procurer  fur  les  farines,  pour 
apprendre  à les  connoitre  & à les 
employer. 
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^ économique  : nous  allons  examiner  chymiquement  ces  trois 
produits , en  commençant  par  la  farine. 
du  corpt  fjri.  La  farine  de  froment,  qu’on  dcfignoit  autrefois  fort  impro- 
’midon^JnJiyfi  prcmcnt  fous  le  nom  de  corps  muqueux  , n’eft  pas  un  corps 
chymiqut^dt U {Impie  & homogcne,  comme  on  le  croyoit  affez  légéremenr. 
Art.  III.  Indépendamment  des  différens  principes  élémentaires  qu’on 
Anaiyft  chy.  en  retire  en  demiere  analyfe  par  la  diftillation,  il  fuffit  d’em- 
"încdffilmtM,  ployer  les  manipulations  les  plus  fimples  pour  en  féparer  à 
froid , par  l’intermede  aqueux , plufieurs  parties  effentiellement 
difrinfles , ayant  chacune  des  effets  particuliers  & des  propriétés 
différentes;  favoir  , i°.  une  fubjlance  glutineufe , élaftique , te- 
nace & réfineufe  ; i*.  une  fubjlance  muqueuje , fucrée  & gom- 
meufe , que  d’autres  appellent  firupeufe  ; 3“.  une  fubjlance 
amilacée  y acide,  terreufe  ; 4®.  une  fubjlance  Jibreufcy  ligneufe 
& corticale,  plus  ou  moins  abondante,  fuivant  que  la  farine 
eft  plus  ou  moins  purgée  de  fon,  &c.  Lorfqu’on  a féparé  ces 
parties  par  l’analyfe  à froid , c’efl-à-dire , au  moyen  de  l’eau 
& du  travail  de  l’Amidonnier,  on  peut,  en  les  réuniffant  de 
nouveau  dans  la  même  proportion  qu’elles  avoient  auparavant, 
en  faire  un  même  pain  que  celui  de  la  farine  ordinaire  ; ainfi 
la  décompofition  & la  recompofition , ou , pour  employer  la 
langue  des  Chymiftes , l’analyfe  & la  fynthefe  concourent  au 
même  but,  qui  ell  de  faire  connoitre  les  parties  confHtuantes 
de  la  farine  & du  pain. 

Substance  Glutineuse. 

La  maniéré  d’extraire  cette  fubftance  eft  très-fimple.  Il  faut 
prendre  de  la  bonne' farine  de  froment,  féparée  de  tout  fon, 
en  faire  une  pâte  ferme  avec  fuffifante  quantité  d’eau , & la 
manier  continuellement  fous  le  robinet  d’une  fontaine,  d’où 
découle  un  frlet  d’eau  qui  entraîne  toute  la  fubftance  amilacée  : 
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'on  conrinue  de  malaxer  cette  pâte  jufqu’à  ce  que  l’eau  qui 
l’arrofe,  cefle  d’être  louchie  par  la  panie  farineufe;  alors  il 
refte  dans  les  mains  environ  le  tiers  de  la  pâte,  changé  en 
une  colle  très-forte  qui  eft  la  fubjlance  glutineufe.  On  peut  auffi 
fe  contenter  de  délayer  la  farine  dans  de  l’eau  qui  fe  charge 
de  tout  ce  qu’elle  peut  diflbudre  ou  fufpendre,  puis  la  paffer 
par  un  tamis,  & frotter  entre  les  mains  ce  qui  refie  defTuS} 
mais  par  ce  procédé  on  obtient  bien  moins  de  matière  glutineufe. 
. Cette  efpece  de  colle  forte , propre  à être  employée  à divers 
ouvrages  , parce  qu’elle  efl  infoluble  dans  l’eau  , forme  ime 
mafTe  flnguliérement  tenace,  élafHque,.  de  couleur  jaunâtre, 
fans  odeur  & fans  goût.  Si  on  en  met  dans  la  bouche,  elle  ne 
s’y  dilTout  point , elle  s’attache  aux  dents',  & lorfqu’elle  ell 
encore  molle , elle  le  colle  fortement  aux  corps  fecs , fans 
s’attacher  à ceux  qui  font  mouillés;  ce  qui  la  rend  très-propre 
à cacheter , parce  que  l’eau  ne  peut  plus  l’amollir.  Elle  efl  plus 
collante  que  la  colle  forte  ordinaire  ; on  s’en  fert  pour  rejoindre 
les  morceaux  de  porcelaine , les  glaces  & les  verres  cafTés  ; 
elle  efl  même, capable  d’unir  les  métaux.  Non-feulement  cette 
(ubflance  collante  efl  infoluble  à l’eau  froide , mais  fi  on  la 
fait  bouillir  dans  l’eau  comme  l’amidon,  elle  ne  s y épaifîlt 
point  en  forme  d’empois  ; elle  devient  un  corps  fpongieux 
indiflbluble,  qui  ne  reprend  plus  fa  première  forme.  11  en  efl 
de  même  fi  on  la  traite  avec  l’efprit-de-vin , les  huiles , les 
acides,  les  alkalis,  &c.  mais  le  jaune  d’œuf  difTout  cette  partie 
collante  de  la  farine , 'comme  il  difTout  la  thérébentine  & les 
baumes  : on  peut  aufli  la  mêler  avec  l’eau,  fi  auparavant  on 
l’a  broyée  avec  du  fucre  ou  de  la  crème  de  tartre  ; alors  elle 
blanchit  l’eau  dans  laquelle  on  la  fait  dilToudre , & fi  on  la 
bat  à l’air,  elle  fe  met  en  écume,  comme  fait  l’eau' de  favon' 
traitée  de  même.  L’acide  végétai,  tel  que  le  vinaigre, difTout 


Chap.  vnL 

Dt  la  natuft 
du  corps  fari‘ 
rt€ux,6r  dcl*a* 
midon;  analyft 
chymifue  de  U 
farine  t &e. 

Art.  IIL‘ 

Analyfe  cky» 
mique  de  la  fa^ 
rine  de  froment. 
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également'  cette  partie  collante,  quoique  les  autres  acides  ne 
Chap.  vni.  puiflcnt  la  diflbudre,  fans  doute  parce  que  le.  acides  végétaux 
De  U nj'are  font  toujours  un  peu  huHeux  ; ils  forment  avec  cette  matière 
glutineufe  un  favon  acide  ; comme  le  favon  ordinaire  compofé 
"chymiquê^deU  ^’j'*^'*'**  ^ dc  maticres  grafles  , forme  un  favon  alkalin. 
ferme,  c-c.  . Ccttc  dÜTolution  de  la  partie  collante  de  la  farine,  par  le  tartre 
Art.  III.  ou  le  vinaigre,  nous  apprend  qu’on  peut  les  employer  udle- 
j!qu!jeUfS-  maladies  provenantes  de  la  vifcofité  des  humeurs, 

rme  de  froment,  fur-tout  dans  cclles  qui  proviennent  d’indigeftion  de  farineux 
& de  réplérion  de  pain,  &c. 

' Si  on  abandonne  la  fubftance-  glutineufe  à elle-même , ou 
fl  on  la  laide  quelque  temps  dans  l’eau  , elle  fe  gonfle  & 
commence  à entrer  en  fermentation  ; lorfqu’elle  eft  dans  cet 
état , on  la  coupe  en  tranches  minces  que  l’on  fait  bouillir  un 
quart  d’heure  ; cette  fubftance  ainfi  cuite , reflemble  beaucoup 
à une  certaine  préparation 'de  farine  dont  les  Allemands  font 
grand  ufage,  & qu’ils  nomment  Knedel  (i).  M.  l’Abbé  Poncelet, 
qui  a fait  cette  expérience,  affaifonna  la  fubftance  glutineufe 
ainfi  cuite  avec  du  fel  & du  beurre , & ne  mangea  autre  chofe 


( I ) Ce  que  M.  l’Abbé  Poncelet 
nomme  Knedel,  eft  vraifemblable- 
ment  la  même  préparation  qpie  M. 
Malouin  appelle  NotdlU  dans  Ton 
Vocabulaire.  Ceft  une  efpece  de 
pâte  d’Allemagne , qu’on  nomme 
en  Lorraine  des  Pivots.  On  prépare 
les  nouilles  avec  de  la  farine  de 
froment  , qu’on  pétrit  fortement 
avec  de  l’eau  tiede  un  peu  (âlée , 
& qu’on  applatit  fur  une  table  avec 
un  rouleau  ; enfuite  on  coupe  en 
efpcces  de  rubans  cette  pûte  ap- 
platie  bien  mince,  qui  formelles 
nouilles.  Pour  les  manger , on  les 


i 

met  dans  de  Peau  bouillante  avec  un 
peu  de  fel  & du  beurre , & on  les 
fait  cuire  doucement  environ  ime 
heure  & demie , remuant  de  temps 
en  temps  avec  une  cuiller  dans  le 
fond  du  vaifteau  ; cela  compofe  une 
noiuriturc  raftafiante  & propre  dans 
les  difettes , parce  que  les  farineux 
qui  n’ont  pas  fermenté , fe  digèrent 
plus  difficilement , & fe  diftribuent 
plus  lentement  dans  les  corps  qui 
s’en  nourrlflent  ; ils  réfiftent  ainfi 
plus  long  • temps  au  retour  de  la 
faim. 
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dans  la  journée  j il  fe  trouva  auffi  bien  nourri  que  s’il  eût  — ■ ■; 

mangé  la  même  quantité  de  Knedels  faits  de  farine  entière.  vin. 
Quand  on  laiffe  continuer  la  fermentation  de  la  matière  glu-  du  ‘co^pî‘‘f^^rî-. 
tineufe,  elle  contrafte  bientôt  une  odeur  de  pourriture  animale, 
comme  çft  celle  d’un  fromage  puant , ou  des  œufs  pourris  : ‘^ymiqu^de  u 
l’eau  où  elle  eft  çn  digeftion  donne  tous  les  fignes  d’un  alkali} 
elle  fermente  avec  tous  les  acides  qui  en  précipitent  des  flocons 
blancs,  & qui  lui  donnent  une  couleur  rouge  ou  jaunâtre.  Il 
faut  cependant  obferver  que  cette  propenfion  de  la  fubftance  6rc.  ' 
glutineufe  à la  .putridité  doit  être  aidée  par  la  chaleur  } car 
lorfqu’il  fait  froid , elle  s’aigrit  & demeure  aflTez  long-temps  en; 
cet  état , fans  paflTer  à la  putréfafHon  -,  ce  qui  provient  fans 
doute  de  ce  que  cette  matière' collante  contient  toujours  de 
l’amidon  qui  retarde  la  putréfaéHon,  & communique  de  l’acidité 
à Teau , lorfque  la  chaleur  n’aide  pas  la  fermentation.  Quand 
on  met  de  la  fubftance  glutineufe  fur  Une  pelle  rougie  au 
feu , elle  y imprime  la  tache  d’une  huile  graflê , & répand 
d’abord  cette  odeur  qu’on  fent  en  préparant  des  gauffres  ; elle 
fe  tuméfie  enfuite , jaunit puis  noircit , & enfin  s’enflamme 
eft  exhalant  l’odeur  de  corne  brûlée.  La  couleur  jaunâtre  qu’a 
ordinairement  la  fubftance  glutineufe,  difparoît  en  partie,  fi 
on  la  frotte  long-temps  dans  de  l’eau  claire , & elle  devient  aflez 
blanche } mais  l’eau  du  lavage  contrafte  bientôt  l’odeur  fétide 
femblable  à celle  de  la  matière  glutineufe  corrompue. 

' Lorfqu’on  divife  la  fubftance  glutineufe  bien  lavée  en  petits 
morceaux  qu’on  expofe  à une  douce  chaleur , alors  elle  perd , 
en  fe  delTéchant,  plus  des  deux  tiers  de  fon  poids;  elle  de- 
vient tranfparcnte,d’un  jaune  brun,  remplie  de  cellules  luifantes, 
n’ayant  plus  l’odeur  de  pâte , fragile  & paflTante  comme  une 
réfine , & ne  s’humeftant  pas  à l’air.  Si , lorfqu’elle  eft  fechc , 
on  en  expofe  un  morceau  à la  flamme  d’une  bougie,  il  noircit,, 
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& prend  feu  comme  de  la  corne,  en  exhalant  l’odcnr  d’une 
fubftance  animale  que  l’on  brûle.  La  deflication  ne  lui  fait 
[ perdre  aucune  de  fes  propriétés  ; en  la  triturant  avec  un  peu 
: d’eau,  on  lui  rend  fa  première  forme,  fon  élafticité,  fa  tena- 
cité,  fa  couleur,  fon  odeur,  & la  même  pefanteur  qu’elle  avoiC‘ 
avant  d’être  defféchée.  Mais  la  putréfaftion  lui  enleve  toutes’ 
ces  mêmes  propriétés  j elle  les  perd  aufli  par  la  cuilTon  & la 
I fermentation,  c’eft  pourquoi  on  ne  retrouve  plus  cette  fubllance, 

> ni  dans  la  bouillie,  ni  dans  le  pain  azyme  ou  fermenté. 

La  fubftahce  glutineufe  produit  par  la  didillation  une  eau 
jaune , rougeâtre , que  M.  Malouin  dit  approcher  de  la  nature 
du  fang  animal , & qu’il  regarde  comme  ce  qu’il  y a de 
plus  propre  à l’entretenir  & à le  rétablir.  Elle  donne  aulli  de 
l’alkali  volatil  & une  huile  fétide , comme  celle  qu’on  retire  des 
fubftances  animales  ; c’eft  ce  qui  lui  a fait  donner  le  nom  de 
végéta -animale.  Le  charbon  qui  refte  en  fort  petite  quantité 
dans  la  cornue , réfifte  à la  calcination  comme  le  charbon  du 
fromage.  Ce  charbon  mis  en  poudre  & mêlé  avec  du  nitre, 
s’enflamme  dans  un  creufet  rougi , ce  qui  prouve  qu’il  contenoit 
encore  du  principe  huileux  dont  il  eft  intimement  pénétré, 
&c.  &c. 

La  nature  de  cette  fubftance  & la  queftion  de  favoir  quelle 
eft  la  partie  du  grain  qui  la  fournit,  ont  fort  embarralTé  les 
Auteurs.  M.  Model  dit  dans  fon  Supplément  à l’analyfe  de 
l’ergot,  que  la  fubftance  glutineufe  n’eft  autre  chofe  que  le 
fon  ou  la  fubftance  corticale  du  bled  que  la  nature  a pourvu 
d’une  plus  grande  quantité  de  parties  huileufes , afin  de  fe  con- 
ferver  plus  long -temps  8f  de  réfifter  davantage  aux  effets  de 
la  température.  M.  Parmentier,  qui  a adopté  cette  opinion, 
a fait  beaucoup  d’expériences  pour  prouver  l’analogie  de  la 
fubftance  glutineufe  avec  le  fon  & l’identité  de  ces  deux  corps. 

M. 
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M.  Sage  a une  opinion  aflez  finguliere  à ce  fujetj  il  penfe  que 
la  fubftance  glutineufe  conftitue  le  germe  & lui  fert  d’enve- 
loppe, & que  le  fon  n’eft  produit  que  par  la  matière  gluti- 
neufe épaiflie  ; mais  il  eft  évident  que  le  fon  étant  un  tiffu  de 
vaiffeaux  fibreux  recouverts  d’un  épiderme,  ne  peut  pas  être 
un  fimple  épaiflilTement  de  matière  glutineufe.  Sans  adopter 
le  fentiment  de  M.  Parmentier , ni  celui  de  M.  Sage , il  eft 
beaucoup  plus  naturel  de  regarder  la  fubftance  glutineufe  comme 
une  efpece  de  gomme -rijîne , formée  dans  les  vaijj'eaux  propres 
qui  tapiflent  l’écorce  du  grain  de  bled  , par  le  mélange  du 
mucilage,  de  l’amidon,  & de  l’huile  qui  y eft  en  aflez  grande 
quantité  , ( comme  on  l’a  vu  ailleurs , notamment  dans  notre 
Difcours  préliminaire , troifieme  partie.  ) 

Cette  fubftance  gommo-réfineufe  formée  par  le  mélange  de 
l’huile  avec  le  mucilage  & une  partie  d’amidon,  & que  nous 
regardons  comme  le  fuc  propre  de  la  plante  épailfi,  compofe, 
en  fe  defféchant , cette  partie  dure  & caftante  du  grain , connue 
dans  la  mouture  fous  le  nom  de  gruau,  & cette  amande  du 
germe  auquel  elle  doit  fervir  de  nourriture  : c’eft  par  cette 
raifon  qu’on  ne  retrouve  plus  de  matière  glutineufe  dans  les 
bleds  qu’on  a fait  germer , parce  que  l’accroiffement  du  germe 
a abforbé  le  fuc  concret  qui  la  formoit  ( i ) ; c’eft  par  la 


( I ) La  forraadon  de  la  fubftance 
glutineufe  , par  le  deflechement  du 
fuc  propre  de  la  plante , exige  qtiel- 
ues  détails  trop  longs , pour  entrer 
ans  le  texte;  d'ailleurs,  nous  de- 
vons juftifier  notre  fentiment  parti- 
culier par  quelques  autorités. 

On  diftingue  dans  les  plantes  trois 
fortes  de  vaifleaux  ; i°.  les  trachées 
ou  V ai  féaux  aériens , formés  princi- 

Tome  IJ. 


paiement  par  une  petite  lame  élaf- 
tique  , tournée  en  fpirale  ; 2°.  les 
vaijfeaux  féveux  ou  lymphatiques  , 
fervant  à tranfmettre  la  feve  qui 
n’eft  pas  encore  élaborée  ; 3®.  les 
vaifeaux  propres,  deftinés  à conte- 
nir le  fuc  propre  8c  particulier  à cha- 
que plante  ; fuc  qui  différé  en  cou-, 
leur  , en  qualité , en  confiftance  , 
fuivant  les  diverfes  efpeces  de  vé- 

Kkkk 


Chap.  VIII, 

De  tü  nature 
du  corpt  jari” 
nettx  t&deVa^ 
midûn  ;analyfi 
chymi^ue  de  la 
farine , Oc. 

Art.  m. 

Analyfe  chy^ 
mujue  de  la 
rine  de  froment. 

Oc. 


Digitized  by  Google 


Chap.  Vllï. 
De  la  nature 
du  corps  fart» 
acux^&del*a» 
midon;ana!yfe 
chymi^ue  de  la 
farine^  6rc, 

Art.  III. 

*Analyfe  cky» 
mique  de  la  fa» 
rine  de  froment  f 
Oc^ 


6x6  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
même  raifon  que  la  farine  de  gruaux  purs  fournit  beaucoup 
plus  de  fubllance  glutineufe  que  celle  du  relie  du  grain , qu’elle 


gétaux.  Ces  trois  fortes  de  vaiffeaux 
font  unis  entr’eux  par  des  infertions 
utriculaires  qui  forment  la  moelle, 
le  parenchyme,  &c.  (V.  notre  Œno- 
logie , ch.  Z,  art.  ii.)  La  confor- 
mation de  la  tige  du  froment  qui  eft 
crcufe  , prouve  que  ces  différcns 
vaiflëaux  rampent  fous  l’épiderme  8e 
s’élèvent  avec  fécorcc  dans  l’épi.C’eft 
donc  fous  l’écorce  du  grain  ou  le 
fon  , qui  n’eft  qu’une  prolongation 
de  l’écorce  de  la  tige , que  les  vaif- 
feaux qui  contiennent  le  fuc  propre 
élabore  , viennent  aboutir  8e  fe 
trouvent  en  plus  grande  abondance  ; 
c’eft  donc  parce  que  les  vaiffeaux 
propres  qui  contiennent  le  fuc  con- 
cret , font  réunis  8e  entrelaffés  fous 
l’enveloppe  corticale , qu’on  y doit 
trouver  plus  de  fubftance  glutineufe  : 
& comme  ces  vaiffeaux  propres, 
qui  doivent  tranfmettre  l’aliment 
au  germe  , 8e  qui  amaffent  cet 
aliment  dans  le  lobe  farineux , où  le 
germe  étend  fes  rameaux,  font  les 
plus  expofés  à la  chaleur  du  foleil , 
fpuifcpi'ils  tapiffent  l’enveloppe  cor- 
ticale fous  laquelle  ils  forment  un 
tiffii , ) la  fubdance  glutineufe , ou 
plutôt  le  fuc  concret  qui  la  forme , 
doit  fe  deffécher  avant  les  autres 
parties  du  grain; elle  devient  comme 
une  corne  tranfparente , une  forte 
de  gîléc  claire;  elledunneaux  bleds 
de  la  première  oualité,  fur -tout  à 
ceux  des  Pays  chauds , qui  ont  plus 
de  fubftance  glutineufe  que  les  au- 
tres, cette  tranfparence  que  les 


Marchands  défignent  fous  le  nom 
de  gris-glaci  OU  clair- perlé.  Par  la 
même  raifon , cette  fubftance  deffé- 
chéc  8t  caffante  comme  de  la  rétine, 
fournit  dans  la  mouture  ce  qu’on 
appelle  les  gruaux  , les  noyaux.  Va- 
mande  du  grain  ; ce  font  les  parties 
les  plus  dures , les  plus  huileufes , 
les  plus  phlogiftiqiiées , 8t  par  con- 
féquent  celles  qui  donnent  le  plus 
de  matière  glutineufe  élaftique. 
(V^oyez  ci-devant  pages  J13  , 314 

L expérience  confirme  tout  ceci  ; 
car  il  eft  démontré  dans  l’analyfe 
des  bleds , par  M.  Sage , pages  8 
8(  9 , que  la  farine  des  premiers  8t 
féconds  gruaux,  fournit  beaucoup 
plus  de  matière  glutineufe  , que  ce 
qu’il  appelle  la  fine  fleur,  qu’on  con- 
noît  en  Meûnerie  fous  le  nom  de 
fariru  de  bled.  C’eft  par  Cette  raifon 
qu’on  n’emploie  pas  cette fleur-farine 
k faire  les  pâtes  & vermiciiels , parce 
qu’elle  n'a  pas  affez  de  nerf,  & que 
le  pain  même  qu’on  en  fait,  quoi- 
que très  - blanc,  eft  intipide,  peu 
agréable  & peu  nourriffant  ; auftî 
eft-elle  d’un  prix  inférieur  à la  fa- 
rine de  gruaux  purs.  C’eft  donc 
parce  que  les  gruaux  ont  plus  de 
fubftance  glutineufe , que  les  V^er- 
micelliers  emploient  de  préférence 
cette  farine  poiu-  faire  leurs  pâtes , 
les  Pâtifliers  leurs  feuilletages,  les 
Boulangers  leur  pain  mollet,  8cc. 
M.  Parmentier,  qm  avoit  retiré  plus 
de  matière  glutineufe  des  fannes 
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«ft  plus  huileufe,  qu’elle  a plus  de  corps,  plus  de  nerf,  &c. 

Cette  origine  de  la  matière  glutineufe  concourt  en  même 

temps  à expliquer  fes  principales  propriétés  dues  au  principe 

huileux.  C’eft  cette  huile,  dans  la  partie  collante  de  la  farine, 

qui  fait  qu’elle  ell  jaunâtre,  tenace,  immifciblç  à l’eau;  &c  chymi^ut dtU 

c’eft  à cette  huile , qui  eft  en  plus  grande  quantité  dans  le 

froment  que  dans  les  autres  grains,  qu’il  faut  attribuer  la  vo-  ***• 

Utilité  des  principes  qu’on  en  tire  par  l’analyfe  chymique.  ni^ue  dlu /- 

Les  bons  grains  & les  bonnes  farines  ont  plus  de  cette  ûb- 

ftance  glutineufe , parce  qu’ils  ont  plus  de  ce  principe  huileux 

que  les  autres  ; c’eft  par  la  même  raifon  que  la  pâte  qu’on 

en  fait  eft  plus  tenace,  & peut  fe  mettre  en  des  efpeces  de 

rubans  qui  relîftent  lorfquon  Us  cajfe , qu’elle  leve  mieux , & 

que  le  pain  en  eft  meilleur,  &c. 


bifes,  dans  lefqiielles  le  fon  étoit 
mêlé , que  des  farines  blanches , en 
concluoit  que  cette  fubftance  n’étoit 
que  du  fon  extrêmement  divifé,  &c. 
Mais  c'écoit  confondre  la  fubftance 
fîbreufe  & corticale,  dont  nous  par- 
lerons plus  bas , avec  la  glutineufe 
dont  les  gruaux  font  formés  ; & s'il 
s’en  trouvoit  moins  dans  les  farines 
blanches , c’eft  que  le  blutoir  en  avoit 
léparé  les  gruaux,  &c. 

La  mouture  économique  , qui 
eft  l’art  d’enlever  les  pellicules  cor- 
ticales, Si  deféparerles  différentes 
fortes  de  gruaux  pour  les  reraou- 
dre,  eft  donc  le  feul  & véritable 
moyen  de  retirer  la  fubftance  glu- 
rineufe  du  froment , & de  la  divifer 
fous  les  meules  , pour  la  mêler  en- 
fuite  aux  farines  blanches.  En  en- 
feignant  les  procédés  de  cette  mé- 
thode , nous  avons  donc  exaélement 
rempli  les  conditions^  exigées  par 


l'Auteur  de  la  critique , dont  il  eft 
parlé  au  premier  article  de  ce  cha- 
pitre. Nous  avons  fur  cela  l'aveti  de 
M.  Parmentier  lui-même,  dans  fa 
Réponfe  à M.  Sage  , page  63.  Voici 
fes  termes  : « La  ^ftance  glutineufe 
H étant  la  partie  la  plus  dure  & la 
» plus  fechedu  bled,  elle  fe  broie 
» difficilement  fous  la  meule  & de- 
» meure  confondue  dans  les  farines 
» les  plus  groffieres.  Mais  la  métho- 
M de  de  moudre  & de  remoudre, 
» qui  conftitue  la  mouture  écono- 
» mique,  pare  à cet  inconvénient; 
H enforte  que , par  ce  moyen , b 
» matière  glutineufe  s’écrafe  , fe  di- 
» vife , s'alure  de  plus  en  plus , ac- 
M quiert  affez  de  finefle  , pour  paf. 
» 1er  à travers  les  bluteaux  les  plus 
M ferrés,  & devient  par -là  en  état 
» de  fe  mêler  intimement  avec  les 
I»  farines  blanches , dont  elle  aug- 
» mente  la  qualité  & la  quantité,  m 
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On  peut  voir  dans  le  Mémoire  curieux  de  M.  l’Abbé  Pon- 
Chap.  Vin.  depuis  la  page  30  jufqu’à  la  page  45 , les  expériences 

du  \otpTjuri-  concluantes  qui  prouvent  que  cette  fubftance  finguliere  eft 
Inido'n^anaiyfe  ^ puifqu’elle  eft  infoluble  dans  l’eau  feule  & 

chymiijut  dt  ta  l’efprit- de- vin  feul , & qu’elle  ne  devient  foluble  que 

faruie,  6rc.  jQffqy’Q^  emploie  fuccelTivement  ces  deux  menftrues,  l’eau  pour 
^aiyftlhy  gomme , & l’efprit-de-vin  pour  diflbudre  la  réfine. 

m't^ut  de  la  Quand  on  a retiré  la  gomme  & la  réfine  de  la  maüe  glutineufe 
nntdefroment,  dilTolvans  analogucs , il  refte  une  huile  particulière 

fortement  adhérente  à une  aflez  grofle  portion  d’amidon.  Ainfi 
la  fubftance  glutineufe  n’eft  point  un  corps  homogène,  un 
fuc  fimple  épaifli;  mais  un  mixte  gommo-réfineux , formé  par 
l’huile,  le  mucilage  & une  partie  d’amidon,  mixte  qui  fe  trouve 
principalement  tout  formé  fous  l’écorce  & dans  les  gruaux. 

Quoi  qu’il  en  foit  de  la  nature  de  cette  matière  glutineufe, 
& de  la  partie  du  grain  qui  la  fournit,  il  fuffit  dans  un  Traité 
Pratique  tel  que  le  nôtre,  d’en  connoître  les  principales  pro- 
priétés, & d’examiner  quels  font  fes  effets  dans  le  grain,  la 
farine  & le  pain.  C’eft  cette  fubftance  qui  procure  à la  farine 
pain  de  froment  la  fupériorité  fur  tous  les  autres  fari- 
neux ( I ) i c’eft  fa  couleur  jaunâtre  qui  donne  à la  farine  , 


< ( Q M.  Parmentier  affure  dans 
fes  Additions  â M.  Model,  tome  i, 
page  487  , ^e  la  fubftance  gluti- 
neufe , qui  n eft , félon  lui , m qu'une 
» efpece  de  petit  fon  plus  tenu, 
plus  huileux  que  le  gros  fon , ne 
» devroit  pas  entrer  dans  le  pain; 
» que  plus  il  entre  de  matière  glu- 
» tineufe  & de  fon  dans  le  pain  , 
H moins  il  eft  nourrKTant,  & plus 
■U  il  s’altere  aifément  ; qu’en  outre 
M il  eft  lourd,  mat,  indigefte,  & n’eft 


» pas  de  garde  ; que  le  pain-bis  où 
» entrent  tout  le  fon  & toute  la  ma- 
» tiere  glutineufe,  réimit  tous  ces 
» inconvéniens  , ee  qui  mériteroit 
» l’attention  d’un  Gouvernement 
» éclairé  , &c.  U dit  plus  bas , page 
» 304 , que  la  fubftance  glutineufe 
» n’eft  rien  moins  que  la  fubftance 
» alimentaire  du  froment , puifque , 
» quelqu’abondante  quelle  foit  dans 
M les  farines , elle  n’en  fait  jamais 
» la  quatorzième  partie  ; qu’elle  fe 
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malgré  fa  blancheur  , ce  jaune  citrin  qui  la  diftingue  de  i 

toutes  les  autres;  c’eft  fa  ténacité  qui  fait  que  la  bonne  farine 

I //•/•»•  /r  O » / rr'  nature 

S attache  aux  doigts  maigre  la  lecherelle , & qu  étant  prellee  du  corps  fari* 

dans  la  main,  elle  relie  en  pelote.  M.  Malouin  dit  qu’il  faut 

que  le  grain  de  farine  foit  fin  aux  yeux  & fec  au  toucher  ; 

mais  fon  Editeur  a obfervé  à ce  fujet  que  c’eft  un  proverbe 

reçu  en  Allemagne,  que  la  farine  s’attache  au  doigt,  fi  elle  ejl  j„alyfe  ehy 

bonne.  Les  Marchands  qui  veulent  connoître  le  bon  bled,  \e 

mâchent  pour  voir  s’il  contient  beaucoup  de  cette  matière  glu-  6-c. 

tineufe  qui  s’attache  après  les  dents.  Ceux  qui  veulent  acheter 

des  farines  & juger  de  leur  bonne  qualité,  en  font  de  la  pâte 


» trouve  privativeraent  dans  le 
» bled  , lequel  peut  très-bien  nour- 
w rir  fans  cette  fubftance  ; que  les 
» autres  graines , les  légununeux , 
» les  pommes-de-terre  & autres  ra- 
ft  cines  farineufes,  qui  n’en  contien- 
» nent  pas  un  atome  , n’en  font 
» ras  moins  nourrilTans , &c.  &c.  » 
n dit  ailleurs  que  la  lubllance  gluti- 
neufe  n’eft  pas  elTentielle  au  bled  , 
puifqu’ellc  concourt  à Faltérer  , &c. 

On  ne  doit  pas  fans  doute  s’arrê- 
ter à cette  opinion  , puifque,  pour 
la  détruire,  U fuffit  d’oppofer  l’Au- 
teur à lui  - même.  Il  allure  , pages 
18  & 29  de  fon  Avis  aux  bonnes 
Ménagères,  « que  c'eft  à la  quantité 
il  de  matière  glutineufe  qu’on  doit 
» reconnoitre  Ta  qualité  des  farines  ; 
H qu'il  faut  la  pefer , & que  s’il  s'en 
» trouve  quatre  à cinq  onces  par 
» livre  de  farine,  on  peut  en  con- 
w dure  que  c’efl  la  meilleure  farine;. 
» (Si[l3)Oate)moinslafarine/oumira 
» de  cette  matière  collante,  moins  aujji 
n elle  aura  de  qualité;  je  dis  toujours 
» la  farine , parce  que  le  bled  pour- 


» roit  en  contenir  beaucoup , & la 
» farine  n’en  donner  que  très-peu.  Le 
» Meunier , en  moulant  mal , laifTe 
» beaucoup  de  gruau  dans  les  fons , 
» diminue  d’autant  la  valeur  & la 
» bonté  de  la  farine , ainfi  que  la 
» proportion  de  cette  matière  col- 
I*  lante , qui  n’eft  jamais  abondante 
» dans  les  bleds  niellés , dans  les 
» bleds  humides  & dans  les  moutu- 
» res  vicieufes.  Outre  que  l’abon- 
» dance  de  la  matière  collante  ejl 
n un  caraclere  de  la  bonne  qualité  de 
» la  farine,  elle  peut  fervir  encore 
» à faire  reconnoitre  leur  mélange 
» & leur  détérioration , puifque  cette 
)♦  matière  collante  ne  fe  rencontre 
» mie  dans  la  farine  qu’on  retire 
» du  bled  ; tous  les  ingrédiens  qu’on 
» y ajouteroit  , diminueroient  fa 
» quantité,  &c.» 

Ce  dernier  fentiment  eft  fans 
doute  celui  qu’a  adopté  l’Auteur 
après  bien  des  variations , puifqu'if 
s’explique  ainfi  dans  fon  dernier 
Ouvrage.. 
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avec  de  l’eau  dans  le  creux  de  la  main;  ü cette  pâte,  après 
l’avoir  bien  maniée,  s’affermit  promptement  à l’air,  prend  du 
corps  & s’alonge  fans  fe  féparer,  c’ell  un  (îgne  alors  qu’elle 
contient  beaucoup  de  fubftance  glutineufe,  & que  le  bled 
qui  l’a  fournie  eft  de  la  meilleure  qualité.  D’autres  mâchent 
auffi  la  farine,  & jugent  de  fa  qualité  par  ce  qui  leur  relie 
dans  la  bouche. 

Nous  avons  déjà  parlé  des  bons  effets  de  la  fubflance  glu- 
tineufe élalliquc  dans  les  gruaux  & la  farine  ; mais  autant 
eft-elle  utile  lorfqu’elle  ell  laine , autant  & plus  ell-elle  dan- 
gereufe  quand  elle  ell  altérée.  Pour  connoître  les  effets  de  l’al- 
tération de  la  matière  glutineufe,  il  faut  dillinguer  les  maladies 
provenant  des  grains  altérés  fur  pied , de  celles  que  le  froment 
éprouve  par  vétullé,  ou  parce  qu’il  a été  mouillé  ou  échauffé, 
&c.  Dans  le  premier  cas,  comme  dans  le  charbon  que  M. 
Sage  appelle  Carie ^ & dans  le  Rachitifme  (i),  la  fubftance 
glutineufe  a paffé  entièrement  à la  putréfaélion , & la  farine 
ell  totalement  décompofée  ; le  grain  charbonné  fe  rompt 
aifément,  & il  en  fort  une  pouffiere  noire  & fétide  comme 


( I ) Le  Rachitifme  paroit  avoir  la 
même  origine  que  le  charbon , dont 
il  ne  dilTere  que  par  les  elTets , & 
parce  que  la  fubftance  imérienre 
du  grain  rachitique  eft  blanche  ; au- 
lieu  que  celle  du  charbon  eft  noire. 
Auffi  les  Italiens  appellent  • iis  ces 
deux  maladies  du  grain,  du  même 
nom  de  famé  , St  ne  les  diftinguent 
que  par  la  couleur  ; ils  dilent  famé 
bianca , pour  dcfigner  le  rachitifme, 
St  famé  ncra  pour  le  charbon. 
Comme  ces  deux  maladies  procè- 
dent d’un  vice  interne  de  la  plante 
antérieur  au  jj^développeraent  de 


répi , & qu'elles  font  partiailieres 
au  froment , on  ne  peut  guère  les 
attribuer  qu'aux  femences  viciées 
ou  moHîes , dont  la  madere  glud- 
neufe  a tourné  à la  putréfâŒon  , 
avant  d’avoir  été  jetées  en  terre. 
Nous  renvoyons  ces  objets  à traiter 
avec  plus  d'étendue  , lorfque  nous 
parlerons  dans  le  Supplément  des 
maladies  du  grain  en  herbe  ; en  at- 
tendant , on  peut  confuirer  ce  que 
nous  avons  dit  des  caufes  de  la  cane  , 
dans  les  Supplémens  de  l'Encyclo- 
pédie, au  mot  charbon, 
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de  la  charogne}  c’eft  un  vrai  virus  contagieux  pour  les  autres 

grains  auxquels  cette  poufliere  s’attache , & l’on  n’y  peut 

remédier  que  par  les  leffives  cauftiques  de  M.  Tillet.  Dans  le  du  corps  fort- 

rachidfme,  la  matière  glutineufe  eft  aufli  totalement  décom- 

poféc}  elle  conferve  là  blancheur  & fa  ténacité,  mais  alors 

cette  madere  gralTe  & vifqueufe  eft  d’une  puanteur  infuppor- 

table , quelle  ne  perd  que  par  le  defféchement  du  grain  rachi-  chy- 

tique,  Lorfque  le  froment  n’a  éprouvé  aucune  altération  fur 

pied,  & qu’il  ne  fe  trouve  vicié  que  par  vétufté,  par  défaut  6-t. 

de  foin,  ou  lorfqu’il  a été  mouillé,  alors  il  n’y  a feulement 

que  la  partie  glutineufe  d’altérée}  la  farine  ne  change  pas  de 

couleur , & ne  contrafte  pas  une  odeur  fétide , comme  dans 

le  charbon,  mais  elle  a une  odeur  de  moili.  Le  grain  ainfi 

altéré  peut  bien  perdre  une  partie- de  fon  odeur,  après  avoir 

été  leflivé  } mais , félon  M.  Sage , il  n’y  a pas  de  moyens 

connus  pour  reftituer  le  froment  & la  farine  altérés  à leur 

premier  état , c’eft-à-dire , pour  les  rendre  bons  & falubres  : ce 

n’eft  pas  l’odeur  que  l’on  doit  craindre,  mais  bien  la  partie 

glutineufe  altérée  } le  lavage  ne  peut  la  rétablir , puifqu’elle 

eft  infoluble  dans  l’eau. 

Ainfr  la  qualité  de  la  matière  glutineufe  fournit,  fuivant  le 
même  Auteur,  un  moyen  aufli  frmple  qu’infaillible  pour  dé- 
terminer la  qualité  du  froment  & de  la  farine.  Si  la  matière 
glutineufe  qu’on  en  retire  eft  jaune,  élaftique , fans  odeur,  le 
grain  eft  bon } fi  elle  eft  courte  & n’a  pas  d’élafticité,  le  bled 
& la  farine  font  médiocres,  c’eft  un  commencement  d’altéra- 
tion qu’ils  ont  éprouvé,  & une  farine  femblable  eft  fufpefte. 

Enfin , lorfqu’on  ne  peut  pas  retirer  de  matière  glutineufe  de 
la  farine  de  froment,  ou  que  celle  qu’elle  fournit  eft  grife , 
qu’elle  ne  pniffe  fe  ralTembler  en  maflTe , & qu’elle  fe  divife 
dans  l’eau  où  on  la  lave,  alors  c’eft  une  preuve  que  le  grain- 
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I ou  la  farine  ne  valut  rien  j la  farine  a une  odeur  de  moifî 
Chap.  VIII.  S;  un  goût  défagréable;  elle  n’eft  pas  propre  à faire  du  levain; 

la  pâte  ne  leve 
mal  au  cœur, 
un  malaife  gé- 

Art  III  ^ l’ufage  continué  peut  en  être  très-funefte  (i);  ce 


’Ju  ‘corpTjuZ  fermenter,  elle  coule  & s’affaifle , 

«y,6-</wv  pas  ; le  pain  qui  en  réfulte  eft  indigefte,  fait 
thvmi’qutdtU  caufe  des  coliques,  des  pefanteurs  d’eftomac. 


• Analyft  chy-  ' 

mi^ue  delà  fa-  , \ „ . , r r,  , 

rintit froment,  (O  M.  Parmentier , dans  fa  Ré- 

fi-c.  ponl'e  â M.  Sage  , réclame  une  par- 

tie de  ces  obfervations , & combat 
les  autres  avec  avantage.  Il  eft  cer- 
tain qu’il  a le  mérite  de  la  priorité 
fur  M.  Sage  , qui  n’a  parlé  de  la 
matière  glutineufe  & de  fes  effets  , 
que  d'après  ce  qu’en  a voit  dit  M. 
Parmentier , dont  les  Ecrits  font  plus 
approfondis  , & contiennent  ime  in- 
finité d’expériences  curieufes  & inf- 
truéhves  : il  prouve  démonftrative- 
ment  dans  fa  Réponfe  , pages  31, 
40  & fuivantes  , que  long  - temps 
avant  M.  Sage  , il  avoit  avancé  que 
la  fubftance  glutineufe  varie  en  pro- 
portion 8f  en  qualité  , dans  les  dif- 
férentes fortes  de  bled  ; que  le  fro- 
ment ell  d’autant  plus  parfait , qu’il 
contient  plus  de  fubftance  glutineu- 
fe, mais  que  c’étoit  toujours  par 
cette  fubftance  que  les  bleds  & les 
farines  commençoient  â fe  vicier , 
i caufe  de  la  difpofition  qu’a  cette 
madere  à fe  corrompre  par  l’humi- 
dité , 8tc.  que  la  quantité  & la  qua- 
Kté  de  la  fubftance  glutineufe , fa 
confiftance  , fa  ténacité , fon  élafti- 
cité,  font  en  effet  un  des  moyens 
de  reconnoître  la  bonté  des  grains 
& des  farines  ; mais  que  ce  moyen 
eft  fouvent  fautif,  fi  on  n’opere 
que  fur  la  farine  , parce  que  les 


mauvaifes  moutures  laiffent  la  ma- 
tière glutineufe  adhérente  au  fon  , 
fur-tout  lorfque  les  bleds  ne  font 
pas  bien  fecs , 8tc.  Il  obferve  enfuite 
qu’il  fàudroit  qu’un  bled  fut  extraor- 
(unairement  vicié , pour  ne  plus  of- 
frir aucune  trace  de  matière  glu- 
tineufe; que  la  difparution  totale 
de  cette  fubftance  n'a  lieu  que  dans 
les  bleds  germés,  où  elle  eft  dif- 
foute,  tandis  qu’elle  refte  confon- 
due avec  les  autres  principes  dans 
les  bleds  altérés  ; que  la  macération 
dans  l’eau  , loin  de  rétablir  les  grains 
altérés,  les  vicioit  encore  davantage 
par  l’extraéUon  dü  muqueux  fucré  ; 
que  la  dcffication  feroit  plus  pro- 
pre à les  rétablir;  que  le  défaut 
d’élafticité  de  la  matière  glutineufe 
n’entrainoit  pas  des  fuites  auflii 
fâcheufes  que  le  difoit  M.  Sage , 
piiifque  la  bouillie  faite  avec  les 
bleds  germés , où  il  n’y  a point 
de  fubftance  glutineufe  élaftique , 
eft  bien  préférable  à celle  des  fari- 
nes ordinaires  ; que  le  gfos  noir  des 
Amidonniers,  qui  n’eft  que  de  la 
fubftance  glutineufe  altérée , eft 
propre  à engraiffer  les  animaux  en 
fort  peu  de  temps  ; que  les  petits 
bleds  venus  fur  des  fols  ingrats  ou 
dans  les  années  froides  , dont  la  ma- 
tière glutineufe  a ordinairement  peu 

qui 
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qui  exige  quelqu’explication , que  nous  renvoyons  en  note. 

En  général , les  diverfes  altérations  que  le  bled  ou  la  farine 
éprouvent,  fc  portent  de  préférence  fur  la  matière  glutineufe, 
qui  fe  charge  volontiers  des  exhalaifons  putrides  auxquelles 
elle  eft  expofée,  fur-tout  lorfqu’elle  eft  dans  l’état  éladique, 
comme  dans  la  pâte.  M.  Parmentier  obferve  avec  raifon  qu’alors 
elle  peut  s’altérer  dans  la  minute.  On  a des  exemples  que  des 
fournées  de  pain  entières  ont  manqué  par  la  feule  vapeur  des 
commodités  qu’on  vuidoit,  le  pain  étoit  lourd,  madif  & fort 
mauvais.  11  fembleroit,  continue  cet  Auteur,  que  la  propriété 
qu’a  la  fubdance  glutineufe  de  s’altérer  & de  fe  pourrir  fi 
rapidement,  vient  de  la  nature  de  l’huile  & du  mucilage  qui 
entrent  dans  fa  compofition,  de  la  maniéré  dont  ils  font  com- 
binés enfemble , de  leur  mollefle  & de  leur  flexibilité , & 
qu’enfin  l’eau  furabondante  la  détermine.  Il  en  eft  de  même 


d'élaflicité , produifent,  à la  vérité, 
moins  de  farine , & celle-ci  un  pain 
de  peu  d'apparence  ; mais  que  M. 
Sage  eft  le  feul  qui  ait  avancé  que 
l'ufâge  de  cet  afimcnt  fût  auflî  dan- 
gereux , qu’il  fit  mal  au  cœur  , qu’il 
caillât  rivrelTe , 8tc.  &c. 

Nous  avouons  avec  plaifir , que 
cet  Ecrit  de  M.  Parmentier  eft  Un 
de  fes  meilleurs  Ouvrages , & la 
preuve  la  plus  complette  que  nous 
puiftions  en  donner,  c’eft  d’en  adop- 
ter nous-mêmes  les  principes.  Ainfi, 
nous  penfons  qu’il  faut  reâifler  ce 
ii’on  lit  dans  les  Mémoires  de  Mé- 
ecine  de  M.  Goulin,  an.  1776, 
p.  10,  « que  M.  Sage  a prouvé 
„ qu'un  bUd  cehauffi  étoit  un  vrai 
H poifon,  & que  Te  (impie  dépôt 
» de  quelques  corpufcules  de  ce 

Tome  IL 


» bled  fur  les  jambes , y formoit 
» des  taches  gangréneufes , qu’il  en 
» a dépofé  les  preuves  fous  cachet 
» à l’Académie  , &c.  Que  devien- 
droit  en  effet  le  genre  humain  dans 
les  années  pluvieufes,  où  il  n’y  a 
prefque  point  de  bled  qui  n’ait  plus 
ou  moins  le  goût  d’échauffé?  On 
verra  auflî  dans  l’article  de  la  Con- 
fervation  des  farines , que  celles 
qui  ont  le  plus  de  fubftance  gluti- 
neufe , telles  que  les  farines  de 
gnuux,  celles  des  bleds  gris-glacés, 
&c.  fe  confervent  plus  long-  temps , 
plus  aifément , & font  moins  fujet- 
tes  à s’altérer , que  le  blanc , ou  fa- 
rine de  bled , dans  lequel  il  y a 
beaucoup  moins  de  fubftance  glu-; 
tineufe. 

LUI 


Chap.  vni. 

De  la  natur* 
du  corp  s far'r 
urifX’,6*  de‘’ar 
midon;  analyfe 
ehym  'ujue  dt  la 
farint,  fyc. 

Art.  III. 

Analyfe  chy 
mi^ue  de  la  fa 

r ine  defromeaf 
Oc.  . , 
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de  la  farine  quand  elle  fe  gâte,  c’eft  toujours  fon  mucilage 
Chap.  vm.  qui  commence  par  attirer  l’humidité  de  l’air,  dont  il  eft  affez 
'£\^pTfarL  avide.  La  fubftance  élaftique  ne  fauroit  être  voifine  de  l’hu- 
midiié,  fans  prendre  l’état  glutineux,  comme  le  montre  l’état 

mtdon;  anafyfi  . , r ■ i ii/- 

thymiqut  dt  U pelotonne  des  farines  gatees  ; alors  elle  le  corrompt  prompte- 

^ corrompre  le  fon  qui  eft  très-huileux,  & 

jinaiyft  cky  enfin  l’amidon  qui  s’altere  le  dernier.  Aufli  le  moyen  le  plus 

rntijut  de  U fa-  certain  de  prévenir  la  corruption  des  farines , c’eft  de  les  con- 
witudtfromtntt  * , . * 

' ferver  dans  un  endroit  bien  fec,  à couvert  de  toute  humidité. 

Par  la  même  raifon , le  fi'oment  eft  celui  de  tous  les  grains 
le  plus  fujet  k s’altérer  ; l’humidité  qu’il  conferve  lorfqu’il  a 
été  mouillé , ou  celle  qu’il  attire  lorfqu’il  n’eft  pas  dans  un  lieu 
fec , fait  {wfler  la  fubftance  élaftique  à l’état  glutineux , & 
l’altere  promptement  en  lui  faifant  contraôer  une  odeur  défa- 
gréable.  La  nature  très-huileufe  de  fon  écorce  fait  qu’elle  fe 
rancit  aifément  ; la  fubftance  glutineufe  dans  cet  état  s’altere 
promptement  ; ces  deux  fubftances  enfin  hâtent  la  corruptioa 
du  bled:  auffi  le  bled  en  épis  renfermé  dans  la  balle,  fe  con- 
ferve-t-il  mieux  & plus  long-temps  que  le  bled  battu.  Quand 
la  fubftance  glutineufe  eft  trop  altérée  dans  le  grain , elle  ne 
peut  reprendre  fon  premier  état,  comme  l’obferve  M.  Sage; 
mais  lorfque  l’altération  n’eft  pas  complette  , alors  l’exficcation 
l’étuve , le  crible , peuvent  rétablir  le  firoment , & lui  faire  per- 
dre l’odeur  de  moifi  qu’il  avoir  contraftée.  Il  fuit  encore  delà 
que  les  bleds  nouveaux , & ceux  qui  n’ont  pas  fué , doivent 
dtre  defléchés  au  foleil  , au  four  ou  à l’étuve  , avant  d’être 
portés  au  moulin , pour  leur  faire  perdre  l’humidité  furabon- 
dante  , qui  pourroit  corrompre  la  fubftance  glutineufe  , & qui 
eft  vraifemblablement  la  caufe  des  maladies  occafionnées  par 
l’ufage  des  bleds  nouveaux.  D’ailleurs , en  prenant  ces  précau- 
tions , la  deillccatioii  détache  la  matière  glutineufe  adhérente 
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au  Ton  par  rhumidité , & la  met  en  état  d’être  divîTée  fous  la 
meule,  & de  pafler  en  forme  de  gruaux  dans  la  bluterie , pour 
être  enfuite  remoulue  & mêlée  aux  farines  blanches , dont  elle 
augmente  la  bonté  & la  qualité. 

Les  bleds  , & conféquemment  les  farines , contiennent  plus 
ou  moins  de  matière  glutineufe,  à raifon  de  l’efpece  de  grain, 
du  foi,  de  la  culture,  de  la  chaleur,  du  climat,  de  la  vicidl- 
cude  des  faifons , & du  temps  qu’il  fait  pendant  la  récolte.  Les 
meilleurs  bleds  font  ceux  qui  en  contiennent  davantage  j c’eft 
la  raifon  qui  doit  faire  préférer  ceux  des  Pays  chauds , toutes 
chofes  égales  d’ailleurs.  M.  KelTelmeyer  prétend  qu’il  y a ua 
tiers  de  matière  glutineufe  fur  deux  d’amilacée  , dans  le  meil- 
leur froment  ; mais  M.  Thouvenel  a trouvé  parties  à peu  près 
égales  des  deux  fubflances  dans  les  bons  bleds  du  Langue- 
doc. Ainfi  , la  quantité  de  la  matière  glutineufe  qui  fe  trouve 
dans  la  farine,  eft  auffi  efTentielle  que  la  bonne  qualité  de  cette 
fubllance  élaflique,  pour  la  confeélion  d’un  pain  beau  & 
agréable  ; & plus  l’efpece  de  froment  que  l’on  emploie  en  con- 
tient, plus  aulR  le  pain  qui  en  réfulte,  eft  abondant  & de 
belle  qualité.  En  effet,  c’eft  la  vifcofité  de  la  matière  gluti- 
neufe qui  fait  le  lien  de  la  pâte  qui  fermente , & qui  met  un 
obftacleàfaféparation;  elle  y fait  ce  que  la  pellicule  vifqueufe 
fait  dans  la  fermentation  vineufe,  en  arrêtant  l’air  & le  gas s ( i ) 
elle  eft  la  caufe  de  la  multitude  innombrable  de  petites  cel- 
lules dont  eft  compofé  le  pain  , & par  conféquent  ,de  fa  blan-. 


( I ) GaSf  mot  créé  par  Vanhel- 
mont  , & qui  vient  de  l’Allemand 
Gtijl,  c'eft-à-dire  , efprit,  vapeurs 
fpiritueufes.  Ce  font  ces  vapeurs  in- 
vifibles  & incoercibles , qui  s’élèvent 
des  corps  fermentans,  ou  des  difTo- 


ludons  par  les  acides,  &c.  que  les 
Modernes  ont  défignées  par  le  non» 
impropre  iait  fixe , qui  joue  aâuel- 
lement  un  fi  grand  rôle  en  Chymie. 
Nous  aurons  occafion  d’en  parler 
dans  le  Traité  du  pain. 

LUI  ij 
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ssîsascheur,  de  fa  légèreté,  de  fon  goût  agréable}  enfin,  elle  te 
Chap.  vm.  mêle , fe  combine , s’aflimile  avec  toutes  les  parties  qui  entrent 
De  U nature  Jans  la  formation  du  pain  , en  fermentant  avec  elles  , d’où  il 
neux.é’Jei'a-  téfulte  un  tout  déücat , falubre , digeftible  & très-nourriffant. 
"kymi’^ûedeU  ^u’un  pain  foit  téputé  bon , il  faut  qu’il  fe  prête  avec 

farine,  &c.  facilité  au  méchanifme  de  la  nutrition}  or,  la  première  qua- 
A*t.  III.  lité  qu’il  doit  avoir , c’eft  une  extrême  divifibilité  } plus  un  pain 
i^^u^e‘j{\l%-  divifible , plus  la  digeftion  fera  facile , plus  le  chyle  fera 

r^ne  defroment,  fouable , & plus  le  fang  acquerra  des  qualités  convenables.. 

' La  fubftance  glutineufe,  par  les  propriétés  qu’on  lui  recon- 

noît , & fur-tout  par  fon  élafiicité  & fa  fermentefeibilité  , doit 
infailliblement  opérer  dans  le  pain  cette  divifibilité  qu’on 
cftime  fi  néceflaire.  Qui  dit  fermentation , dit  l’atténuation  de 
toutes  les  parties  d’un  mixte } d’ailleurs  elle  fe  manifelle  fenfi- 
blement  cette  divifibilité  , on  l’apperçoit , on  la  reconnoit  à la 
quantité  & à la  grandeur  des  yeux  d’un  pain  bien  foit  : ces 
yeux  ne  font  autre  chofe  que  la  fubftance  glutineufe , à demi 
deflechée  par  la  cuiflbn , formant  des  capfules  pleines  d’air , qui 
lui-même  , lorfqu’il  n’eft  point  en  excès  dans  les  alimens  , con>- 
tribue  beaucoup  à la  perfeflion  du  chyle  , fur-tout  lorfqu’il  eft 
introduit  dans  l’eftomac  par  une  bonne  & longue  mafiication  , 
& par  une  prompte  déglutition. 

Si  la  fubfiance  glutineufe  produit  de  fi  bons  effets  dans  le 
pain,  parce  qu’elle  eft  ou  détruite,  ou  différemment  combU 
née  par  la  fermentation  & la  cuiffon  , elle  eft  moins  falutaire 
& plus  indigefte  dans  les  bouillies , qui  font  l’aliment  ordinaire 
des  enfans.  M.  Rouelle  , qui  a fi  fort  contribué  aux  progrès 
de  la  Chymie  en  France , obfèrve  que  l’ufage  où  l’on  eft  de 
faire  la  bouillie  avec  la  farine  de  froment,  eft  pernicieux  , & 
il  s’appuie  lùr  une  vérité  reconnue  de  tout  le  monde.  Per- 
forme , dit  ce  célébré  Académicien , ne  voudrait  manger  dit 
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pain  non  levé , non  fermenté.  Il  voudroit  donc  qu’on  prépa- 
rât  cet  aliment  des  enfâns  avec  du  pain  léger  qu’on  feroit  Chap.  vUL 
bouillir  avec  le  lait,  c’eft-à-dire,  qu’on  leur  fît  de  la  panade; 
ou  bien  qu’on  fît  fermenter  le  grain  avant  que  de  le  moudre  , 
comme  il  fe  pratique  pour  la  biere,  c’eft-à-dire,  que  cette  chymî<iut  Jtla 
bouillie  feroit  préparée  avec  la  farine  du  malt  de  froment  ; 
on  auroit  feulement  la  précaution  de  la  faire  moudre  plus  fine  . 

que  pour  la  biere.  Cette  farine  étant  tamifée,  feroit,  félon  mqutde u^a- 
M.  Rouelle,  une  excellente  nourriture  pour  les  enfans;  la  vif- 
cofité  de  la  fubftance  glutineufe  feroit  rompue  par  la  germina- 
tion du  grain  ; le  corps  muqueux , qui  eft  la  partie  principale- 
ment nutritive,  feroit  développé  par  la  fermentation  que  le 
grain  a éprouvée  dans  la  germination  ; en  un  mot , les  enfans 
prendroient  un  aliment  de  facile  digeftion.  M.  Vend  , de  qui 
nous  empruntons  ce  récit  , penfe  qu’on  ne  fauroit  faire  trop 
d’attention  à la  remarque  judicieufe  de  M.  Rouelle  , qu’elle  eft 
digne  d’un  Phyficien  ami  de  la  Société  , en  un  mot  d’un  bon 
Gtoyen. 

Mu(^ueux  DouXf  ou  Substance  Sirupeuse. 

On  ne  peut  obtenir  la  matière  glutineufe  que  par  des  la- 
vages réitérés  , qui , en  enlevant  les  parties  étrangères , ne  laif- 
fênt  dans  les  mains  que  celles  qui  font  réfineufes  , & par  con- 
fequent  infolubles  dans  l’eau  pure  > mais  fi  on  palTe  à l’examen 
des  parties  que  l’eau  entraîne,  on  trouvera  qu’elles  font  de 
deux  fortes  ; les  unes,  d’une  nature  gommeufe  , faline  ou  fucrée, 
fe  diffolvent  dans  l’eau  froide  ; les  autres , d’une  nature  plus 
terreuf'e  , s’y  dépofent  par  fimple  fubfidence.  Nous  allons  exa- 
miner féparément  ces  deux  parties,  en  commençant  par  C extrait^ 
c’eft-à-dire , la  fubftance  qu’on  obtient  par  extraéHon,-  On  ap^ 


Digitized  by  Google 


638 


traité  de  la  mouture 


I pelle  extraSion  , une  opération  par  laquelle  un  menftrue  ou  un 

Chap.  VIII.  diilblvant  appliqué  à un  corps , n’attaque  que  quelqu’une  de 
fes  parties , fans  le  dilToudre  en  entier. 
ncux.&dtt'a-  l’on  délaie  de  la  farine  de  froment  dans  une  certaine  quan- 
’chymi^t^dtU  tité  d’eau  (urabondante , le  mélange  s’étant  repofé  , & la  par- 
farwt.  Oc.  pefante  s’étant  précipitée , on  obtient  un  eau  épaiffe, 

Anaiyf^^ky  vifqucufe  , louche , un  peu  ambrée,  douce,  fucrée  même,  & 
miqucdeUfa-  fort  agréable  au  goût;  c’eft  qu’alors  tout  ce  qu’il  y a de  plus 
rm,  de  froment,  1^  fa^ne , s’cft  détaché  de  la  maffe  principale  pour 

fe  mêler  au  diflblvant , particuliérement  les  fels  eflentiels  de 
plufieurs  efpeces , une  bonne  portion  de  l’huile  végétale,  de  la 
gomme  pure  & fans  mélange  de  réfine  ( cette  demiere  n’étant 
pas  foluble  dans  l’eau  feule  ) ; enfin , toutes  les  matières  extrac- 
tives : c’eft  ce  que  M.  l’Abbé  Poncelet  appelle  Jubfiance  firu- 
peufe , parce  qu’elle  a beaucoup  de  rapport  avec  les  firops 
auxquels  elle  reflemble  plus  ou  moins , relativement  à la  quan- 
tité d’eau  qui  a fervi  de  menftrue.  Nous  avons  préféré  la 
dénomination  de  fubjlance  muqueufe , parce  que  le  mucilage 
forme  la  majeure  panie  de  cette  matière  extraéHve,  qu’il  eft 
facile  de  réduire  par  l’évaporation  en  véritable  fucre. 

On  entend  ordinairement  par  mucilage , une  fubftance  végé- 
tale analogue  à la  gomme  , & qui  a , comme  elle , la  propriété 
de  s’aftimiler  l’eau , de  maniéré  à conftitoer  ^vec  elle  une  efpece 
de  gelée  tenace,  lente , vifqueufe,  infipide,  &c.  Cependant 
i’infipidité  ne  fait  pas  un  des  carafteres  eftentiels  du  mucilage. 
En  effet,  toutes  les  plantes  en  général  contiennent  un  muci- 
lage qui  fert  de  lien  aux  parties  terreftres,  & qui  conftitue 
leurs  fibres , comme  la  'fibre  animale  eft  compofée  de  particules 
terreufes , pofées  bout  à bout , & unie  par  un  gluten  auquel 
’On  donne  le  nom  de  gelée  animale.  Le  mucilage  qui  joue  le 
même  rôle  dans  les  plantes,  différé  en  couleur , en  confiftance , 
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en  goût , en  odeur  , en  faveur,  fuivant  refpece  de  plante  dont 
on  le  retire  , & la  ftrufture  qui  eft  propre  à cette  derniere  : 
c’eft  lui  qui  fen  à former  le  fel  effentiel  des  plantes , puifque  , 
malgré  fon  infîpidité  apparente , la  chaleur  ou  le  repos  fufHfent 
pour  lui  donner  une  odeur  acide.  Il  y a nombre  de  végétaux 
dont  les  parties  huileufes  & les  autres  principes  conftituans  fe 
trouvent , par  la  ftruâure  propre  à la  plante , unis  au  mucilage. 
C’eft  dans  cette  derniere  circonftance , que  l’eau  diftblvant  ce 
mélange  de  principes  , les  réunit  fous  la  ioxme  d'extrait  ^ enfai- 
fant  évaporer  l’eau  furabondante. 

Nous  avons  remarqué  dans  notre  Œnologie^  en  traitant  de 
la  fermentation  vineufe  ou  fpiritueufe,  page  227,  que  les  Chy- 
miftes  diftribuent  le  corps  muqueux  végétal  en  quatre  clafles , 
i»,  U muqueux  fade  ou  infipide^  comme  les  gommes,  qui, 
placé  dans  la  pofttion  la  plus  avantageufe  à la  fermentation, 
devient  légèrement  acide , & pourrit  bientôt  après  ^ 2°.  le  corps 
muqueux  y acide  ou  aigre,  comme  le  fuc  de  grofeille,  de  citron, 
&c.  mis  dans  les  mêmes  circonftances , il  fe  foutient  quelque 
temps  dans  cette  acidité,  & pafte  plus  lentement  que  le  corps 
fade  à la  putridité  j 3°.  le  corps  muqueux , auftere  ou  âpre,  te\ 
que  celui  des  fiuits  verds  : il  eft  fujet  à tourner  fans  pafler 
par  la  fermentation  vineufe  ou  acide  ; 4°.  le  corps  muqueux , 
doux  & fucri,  qui  prend  ordinairement  laconlîftance  delîrop, 
& le  fèul  véritablement  fufceptible  de  la  fermentation  vineufe  ou 
i^iritueufe.  Pour  nous,  nous  croyons  devoir  n’admettre  qu’une 
feule  efpece  de  corps  muqueux,  qui  eft  fade,  aigre,  âpre,  fiicré, 
doux,  amer  ou  de  tout  autre  goût,  félon  les  diverfes  aggré- 
gâtions  des  mixtes  ou  des  élémens  qui  le  compofent,  & félon 
l’inftant  ou  le  point , foit  de  la  maturité , foit  de  la  fermenta- 
tioo,  dans  lequel  tel  ou  tel  principe  du  corps  muqueux  domine 


Chap.  viil 
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Tun  fur  l’autre  ( i ).  Nous  regardons  le  corps  muqueux  comme 
Chap.  VIII.  yne  efpece  de  favon  végétal  compofé  d’huile,  d’acide,  d’eau, 
alkaline  ou  foluble,  & des  fels  effentiels  des  plantes 
neux,&dtra-  qui  lui  Communiquent  la  faveur,  aigre,  âpre,  douce  ou  fucrée, 
chymiqu€ delà  fuivant  Ics  divcrfes  proportions  dans  lefquelles^ces  fels  font  unis 
^TrÆi.  au  «mucilage,  &c. 

jdaaiy/e  ehy-  Le  cotps  muqueux  n’eft  pas  fufceptible  de  fermentation  ou 
Tinëdf filment  décompofition , lorfqu’il  eft  dans  l’état  fec  & pulvérulent, 

frf-  ’ ce  n’ell  que  lorfqu’il  eft  joint  à un  liquide,  ou  lorfque,  dans 
fon  état  de  fécherefle,  il  attire  l’humidité  de  l’air,  qu’il  com- 
mence à fermenter  & à fe  décompofer.  On  a déjà  vu  que 
la  fubftance  glutineufe  du  froment  eft  inaltérable,  lorfqu’elle 
eft  deflechée  promptement , & qu’elle  ne  contrafte  cette  puan- 
teur infupportable  que  lorfque  l’eau  qui  a fervi  à l’extraire, 
refte  engagée  dans  les  pores  de  cette  gomme-réfine.  Il  en  eft 
de  même  du  corps  muqueux  dont  nous  parlons  : quand  la  farine 
entière  eft  bien  feche,  foit  naturellement,  foit  par  l’étuve,  alors 
on  la  conferve  long -temps  fans  altération  , en  la  tenant 
dans  un  lieu  fec  pour  la  garantir  de  toute  humidité  étrangère: 
mais  elle  s’altere  bientôt  fi  on  l’expofe  dans  un  lieu  humide. 
Lorfqu’on  la  réduit  en  pâte,  elle  fermente  dans  peu  à caufe 


( I ) Nous  pourrions  citer , pour 
appuyer  cette  théorie , les  divers 
moyens  rapportés  dans  notre  Œno- 
logie , foit  pour  remédier  au  mu- 
queux fade  ou  irrfipide  , en  y ajou- 
tant du  miel  ou  du  lucre  ; foit  pour 
rétablir  les  vins  aigres , où  l’acide 
trop  exalté  eft  à découvert;  foit 
enfin  pour  corriger  les  vins  verds , 
âpres  ou  aufteres  , par  des  moyens 
innocens , & propres  k rendre  un 
vin  plus  généreux  , en  changeant 


la  mauvaife  qualité  du  muqueux  pré- 
dominant dans  la  liqueur.  Mais  pour 
prouver  qu  on  peut  changer  à vo- 
lonté la  qualité  du  corps  muqueux  , 
par  un  exemple  pris  dans  les  grains 
mêmes , c'en  que  la  germination 
fufSt  pour  changer  le  muqueux 
fade  & gommeux  de  la  farine  en 
muqueux  doux  & fucré.  On  con- 
noît  la  pratique  des  Brafleurs  de 
biere , qui , après  avoir  fait  macé- 
rer le  bled , en  avoir  fait  développer 

de 
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de  l’eau  qui  y eft  unie  ; & la  fermentation  continuant , toute 
la  malTe  feroit  bientôt  putréfiée , li  on  ne  la  deHéchoit  en 
expulfant  l’eau  par  la  cuiflbn. 

Lorfqu’on  a extrait  le  corps  muqueux  de  la  farine,  en  la 
délayant,  comme  on  l’a  dit , dans  une  certaine  quantité  d’eau 
furabondante , l’eau  décantée,  filtrée  & évaporée , fournit  une 
matière  jaunâtre,  d’une  faveur  fucrée,  &c.  M.  Sage,  qui  a 
dépofé  des  échantillons  de  ce  fucre  (i)  à la  Police,  obferve 
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le  germe , & l’avoir  enfuite  torré- 
fié oudelTéché,  le  rendent  entière- 
ment Ibluble  par  l’eau,  en  détrui- 
fant  par  cette  manœuvre  la  partie 
glutineufe  : le  bled  acquiert  en  en- 
tier par  la  germination  , la  qualité 
des  corps  doux  & fucrés,  qu’on 
trouve  fi  abondamment  parmi  les 
dÜTérens  végétaux,  & qu’on  peut 
même  confidérer  comme  le  moyen 
d'union  des  différentes  fiibftances 
de  l’extrait  végétal. 

( I ) L’exiftence  du  fucre  dans  le 
bled  n’cft  point  une  découverte 
due  à .M.  Sage , comme  l’obferve  M. 
Parmentier  dans  fa  Réponfe , page 
88  ; lui  - même  avoit  avancé  dans 
l'avertiffement  de  la  Chymie  hy- 
draulique , que  le  fucre  exifte  tout 
.formé  dans  les  graminés  & les  lé- 
gtimineux  : les  enfans  mêmes  favent 
■que  la  partie  des  tiges  de  froment, 
près  des  nœuds , & que  les  grains 
en  lait  font  fenfiblement  fucrés.  Les 
grains  qu’on  fait  germer  pour  en 
taire  du  malt , ont  une  faveur  douce 
8r  fiicrcc,  dont  on  tire  une  liqueur 
vineufe  & de  l’efprit  ardent  , qu’on 
ne  peut  obtenir  que  du  muqueux 
üizré.  Nous -mêmes,  nous  avons 
Tome  II. 


parlé  du  fucre  de  la  farine  dans 
plufieurs  endroits  du  Difeours  pré- 
liminaire, & dans  notre  Differtation 
latine  fur  les  principes  phyfiques 
de  l’Agriculture  & de  la  Végéta- 
tion , imprimée  à Dijon  en  1768. 
Voici  un  des  paffages  de  cette  Dif- 
fertation , page  30.  Suhjlantia  trùm 
interior  {tntict)eH  laSeJ’cens  , dulets 
& muciùzginofa , pojl  dtjjiccationtm 
farinofa.  MuUiim  in  Je  conùiut  oUi  & 
faits  effentialis  tum  parùculis  eerrenis 
& molecuUs  quibufdam  organicis  ; 
inde  nutritivum  femen  , humiditatis 
avidum  , fermentaùonis  capax.  Nam 
ftminis  fubjtantia  interior  mucofa , in 
liquida  faut  abundarui  dilata  , expedit 
principia  Jîccitate  denfata  & quafi 
mortua  ; moltculce  organiese  i carce- 
ribus  aqud  dijfolventi  Ubersuitur  ; irte- 
cipit  motus  & principiorum  concurfus  , 
& Jîc  oritur  fermentatio  in  majfd  con- 
cretd,  Jl  farina  quantitas  aquam  ab- 
forba  , vtl  fit  arte  cerevijîa  feu  li- 
quor  vinaceus , Jt  aqua  in  fufificienti 
quantitate  minijlretur  , violentique 
motu  agitetur  ; in  quo  liquore  abon- 
dât fpiriius  atdens  ad  injîar  vini , for- 
matas ex  oleo  atidis  incifo  & exal- 
tato  , 6’f,  Parmentier  reélifie  le 

Mmmm 


Digitized  by  Google 


TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 

■ qu'ayant  lavé  une  livre  de  farine  dans  lîx  pintes  d’eau  diftillée, 
Chap.  VIII.  gf  leflive,  il  la  fit  réduire  au  tiers,  & qu’alors  il  fe 

iu  ‘corfTf^i-  dépofa  au  fond  de  la  matière  glutineufe  fous  forme  de  flocon» 
’mido'J'aniUyfe  blanchâtrcs,  qu’ü  raffcmbla  en  maflFe  blanche  élaftique;  qu’ayant 
continué  l’évaporation  de  la  lelllve  au  bain-marie,  il  avoh 
ftrtnt,  f.  obtenu  un  extrait  jaunâtre  d’une  faveur  fucrée,  & d’une  odeur 
'Anaiyft  chy- extrait,  qui  contient  une  matière  fucrée,  & la 
mique  dt  U fa-  partie  extraftive  de  la  farine , eft  grenu  comme  le  miel  dé 
rMtdcfremtnt,  & il  UC  s’altere  pas  à l’air  :il  relie  en  confillance 

molle  fans  attirer  l’humidité  de  l’air , ni  fe  deflecher  : d’où 
M.  Sage  conclut  que  ce  n’efl:  ni  un  mucilage,  puifqu’il  ne  fe 
moifit  pas,  ni  un  extrait  gommeux,  puifqu’il  ne  fe  deffechfr 
pas.  Il  eft  plus  naturel  de  croire  que  les  fels  effentiels  que 
contient  ce  mucilage,  l’empêchent  de  moifir,  & que  fa  partie 
huileulè  s’oppofe  à la  delficcation.  M.^  Sage  remarque  que  par 
ce  procédé  on  redre  d’une  livre  de  farine ,.  fix  gros  tant  de 
matière  fucrée,  que  de  matière  extraftive,  & deux  gros  de 
fiibftance  glutineufe  j ce  qui  fait  connoitre  que  les  matières 
fucrée  & extraélive  peuvent  fervir  d’intermede  pour  la  diflb- 
ludon  d’une  quantité  quelconque  de  fubftance  glutineufe  dans- 


procédé  pour  extraire  là  matière 
fiicrée  & extraâive  en  plus  grande 
quantité.  Il  faut  délayer  une  livre 
de  farine  dans  deux  pintes  d'eau 
diftillée  tiede,  verfer  le  mélange 
dans  un  vafe  cylindrique  très-étroit , 
décanter  l’eau  dès  que  celle-ci  eft 
devenue  claire , & que  la  matière 
Éirincufe  s’eft  dépoféc  ; enfuite  ajou- 
ter de  nouvelle  eau  tiede , jufqu’à 
trois  ou  quatre  fois , pour  diflbudre 
Jk  extraire  le  plus  poftible  de  mu- 
queux ûicréi,  en£'i,  icunir  toutes 


ces  eaux  fur  des  aflîettes  & les  éva<- 
porer  promptement,  pour  obtenir 
ce  qu'elles  contiennent  de  foluble. 
Au  refte  , le  muqueux  fucré  qu’on 
obtient  par  ces  procédés,  n’eft  pas- 
tout  celui  qui  étoit  dans  la  farine. 
Une  partie  refte  toujours  tellement" 
combinée  avec  l’amidon  , qu’il  n’y  a . 
que  le  travail  de  l’Amidonnier  qui 
puilTe  en  venir  à bout;  mais  alors- 
le  muqueux  fucré  efl  totalement 
décompofé. 
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beaucoup  d’eau.  Le  bled  nouveau,  félon  M.  Sage,  contient 
moins  de  matière  fucrée  que  celui  qui  a une  année  ou  deux, 
& qui  a été  bien  foigné.  Lorfque  la  farine  eft  altérée,  & 
qu’elle  ne  contient  plus  de  fubllance  glutineufe  , la  matière 
fucrée  s’y  rencontre  encore  à peu  près  dans  la  même  propor- 
tion, mais  l’extrait  eft  brunâtre  & un  peu  âcre,  &c. 

Sans  recourir  à des  procédés  minutieux  pour  favoir  la  pro- 
portion des  principes  conftituans  de  la  farine , & pour  les  obtenir 
purs  & fans  mélange,  (ce  qui  eft  impolEble  à caufe  de  la  com- 
binaifon  intime  qui  les  unit  entre  eux  ) il  fuffit  de  délayer  de 
la  farine  dans  une  quantité  d’eau  furabondante,  pour  en  obtenir, 
après  la  précipitation  de  la  partie  la  plus  pefante,  une  eau 
épaifle,  vifqueufe,  ambrée,  douce,  fucrée  & fort  agréable  au 
goût}  cette  eau  làvonneufe  eft  onftueufe,  douce  au  toucher, 
ainfi  qu’au  goût } quand  on  la  remue , elle  devient  d’une 
confiftance  fi  mucilagineufe  qu’on  la  prendroit  pour  du  blanc 
d’œuf  J elle  eft  épaifle  comme  cette  fubftance  animale,  file 
de  même,  & moufle  confidérablement  quand  on  la  bat  : lorf- 
qu’on  la  fait  bouillir  fur  le  feu , elle  acquiert  la  confiftance 
d’un-  firop  fort  épais,  & elle  paroît  au  taél  aulli  douce  que 
le  plus  fin  favon.  Cette  fubftance  firupeufe,  dit  M.  l’Abbé 
Poncelet , doit  jouer  un  très-grand  rôle  dans  la  fabrique  du 
pain , puifqu’elle  conftitue  le  principe  capable  d’exciter  la  fen- 
iation  du  goût.  Plus  il  s’y  en  trouve  dans  le  pain,  âr  plus 
ce  pain  doit  être  favoureux  ; une  farine  qui  n’en  fourniroit  pas 
du  tout , ou  à qui  on  l’auroit  enlevée  par  une  manipulation 
mal  entendue,  ne  feroit  propre  qu’à  former  un  pain  beau  à 
la  vue  peut-être,  mais  prefque  infipide.  Ne  voit -on  pas  que 
le  pain  fait  de  la  plus  belle  fleur  de  farine  eft  à la  vérité  le 
pain  le  plus  léger,  le  plus  blanc,  mais  non  le  pain  le  plus 

M mmm  ij 


Chap.  VIIL' 

/>«  U /nature 
du  corps  fari~ 
neux,6rdel*a^ 
mjdon  lanûlyfe 
ehymique  de  la 
farine , 

Art.  IIL 

Anaîyfe  chy^ 
m ique  de  lafa* 
rinedtfromtrù» 
&c. 
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mi Jon  ;analyf< 
chymiifue  de  la 
farine^  6*C. 

Art.  IIL 

*Analyfe  chy- 
miijue  de  la  fa- 
rine de  froment, 
6 e, 
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favoureux , fans  doute  parce  que , dans  la  préparation  & le 
rafinement  de  cette  forte  de  farine  & de  pain,  on  lui  enleve 
une  grande  partie  du  principe  favoureux , fes  fels  & fon  huile. 

Une  autre  qualité  bien  précieufe  de  cette  fubftance  , c’eft 
celle  que  lui  donne  fon  fel  eflenticl  favonneux,  fucré,  en  vertu 
duquel  elle  produit  l’effet  le  plus  falutaire  dans  l’économie 
animale.  Comme  ce  fel  a la  propriété  de  rendre  l’eau  mifcible 
avec  les  huiles , il  doit  avoir  une  propriété  particulière  pour 
engraiffer  les  animaux  : les  parties  huileufes  des  alimens  qui, 
par  leur  union  intime  avec  les  parties  aqueufes  , conftituent 
le  chyle , font , au  moyen  du  fel  fucré , plus  promptement 
diffoutes  J elles  s’uniffent  mieux  aux  parties  aqueufes,  & par 
cette  union  produifent  une  plus  grande  abondance  de  chyle: 
delà  la  quantité  & la  qualité  louable  du  fang,  & par  conféquent 
le  vrai  principe  de  l’embonpoint  animal. 

Substance  Ami  lacée. 

Cette  fubflance  efl  la  troifieme  partie  conflituante  de  la. 
farine  dont  elle  forme  la  bafe  & l’effence.  Après  ce  qui  a été 
dit  de  l’amidon  dans  l’art.  I.  nous  ne  nous  étendrons  pas  beau- 
coup dans  celui-ci , qui  fervira  de  fupplément.  Lorfqu’on  a 
enlevé  par  plufleurs  lavages  réitérés  en  différens  jours , les 
fubftances  glutineufe  & muqueufe  , en  un  mot , tout  ce  que 
la  farine  contient  de  foluble;  on  obtient  la  fubftance  amilacée 
qui  fe  précipite , & qui  abandonne  l’eau  qui  s’en  eft  chargée  , 
par  la  fimple  fubfidence.  On  a vu  tjue  la  matière  glutineufe 
préfente  tous  les  phénomènes  des  fubftances  animales  , qu’elle 
ne  donne  dans  la  digeftion  & la  fermentation  , aucun  ligne 
d’acidité , quelle  tend  en  peu  de  temps  vers  la  dégénération, 
alkalefcente , qu’elle  pourrit  comme  les  cadavres  des  animaux  ^ 
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qu’elle  fait  eflFervefcence  avec  les  acides , & qu’elle  donne  par  ! 

la  diftillation  , une  quantité  aufli  confidérable  d’efprit  volatil  Chap.  viit 
& d’huile  animale , qu’une  pareille  quantité  de  corne  de  cerf,  ‘cotpTfa'i- 

& cela  , au  point  qu’on  en  peut  môme  tirer  une  matière 
phofphorique.  Au  contraire,  la  fubftance  amilacée  eft  entié- 
tement  végétale,  & ne  préfente  que  des  propriétés  analogues ‘ 
à celles  des  végétaux } elle  ne  donne  par  la  diftillation , que  ^ky- 

des  produits  falins  & acides , & tout  ce  qui  s’y  développe  par  "i'?"  * 
la  fermentation  , annonce  fa  nature  végétale.  Le  charbon  fi-c. 
d’amidon  brûlé  s’incinere  aifément , à la  différence  de  celui  de 
la  matière  glutineufe  , & donne  par  l’incinération  , de  l’alkali 
fixe  & une  terre  vitrifiable.  Les  deux  fubftances  glutineufe  & 
amilacée  , oppofées  par  des  qualités  fi  différentes , font  réunies 
par  l’intermede  du  muqueux  fucré , dont  les  fels  forment  en- 
tr’elles  un  moyen  d’union  prefque  indiffoluble. 

Quoique  la  quantité  d’eau  qu’on  eft  obligé  d’employer, 
pour  enlever  à la  farine  tout  ce  quelle  contient  de  folublc, 
foit  confidérable , il  n’eft  cependant  pas  poflible  de  la  décom- 
pofer , au  point  de  priver  totalement  la  partie  amilacée  , d’une 
portion  des  deux  autres  fubftances  j ces  trois  fubftances  paroif- 
fent  fi  étroitement  unies  à la  terre  atténuée  , qui  conjlitue  la 
partie  principale  de  t amidon , qu’il  eft  comme  impoflible  de  les 
en  féparer  totalement  par  aucun  intermede.  Aufli  peut-on  re- 
garder l’amidon  comme  une  terre  foluble  , qui  a acquis  dans 
le  végétal  la  qualité  des  fubftances  glutineufes , ou  fi  l’on  veut , 
muqueufes , proprement  dites  j elle  en  poffede  tous  les  carac- 
tères, & devient  nutritive  comme  elles.  i°.  Elle  eft  fermen- 
tefcible  , car  fi  on  délaie  de  l’amidon  dans  de  l’eau  , on  y 
remarque  en  très-peu  de  temps  un  mouvement  inteftin  qui 
s’étendra  dans  toutes  les  parties  de.  la  maffe,  & qui  par- 
courra rapidement  tous  les  degrés  d’une  fermentation  très- 
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fenfible  (i)  jufqu’à  la  putréfaftion  inclufivement}  c’eft  ce  que 
Chap.  VIII.  l’on  remarque  dans  les  fubftances  nutritives  qui  font  toutes 

' Dt  la  nature 


du  corps  fart*  ■ 
neux , de  Va* 

midon;  diulyft  ( I ) mm.  Beccari  & Délions  ont 
chymtqut  de  U prétendu  que  l’amidon  étoit  vinef- 
farme.  &c.  l’odeur  & la  faveur  qu’il 

imprime  à l’eau,  dans  laquelle  on 
Analyft  chy-  j-g  confervé  quelque  temps.  D eft 
«certain  que  cet  eau  tourne  à l^cef- 
S>c.  cence  , comme  celle  ou  1 on  délaie 

des  mucilages  végétaux  ; mais  il  ne 
parolt  pas  que  Tamidon , dont  la 
nanire  eft  terreufe  & épaifle,  qui 
ne  contient  prefque  pas  d’huile,  & 
qui  a d’ailleurs  une  pente  foiguliere 
vers  la  fermentation  acide,  qu’on 
a peine  à prévenir,  puilTe  être  fuicep- 
tiole  de  la  fermentation  vineiife.  Il 
faudroit  que  l’amidon  fût  parfaite- 
ment foliible  par  l’eau , pour  que 
cette  fermentation  pût  l’exciter  ; 
mais  on  fait  qu’il  s’en  fépare  par 
fiibfidence , & félon  l’expérience  de 
M.  Touvenel  , l’amidon  mêlé  à 
de  l’eau  bouillante  , jufqu’à  la  con- 
fiftance  du  moût,&  expofé  enfuite 
dans  un  lieu  très-propre  à fâvorifer 
la  fermentation  vineufe,  n’a  rien 
préfenté  qui  en  approchât. 

Malgré  cette  expérience  concluan- 
te , M.  Sage  a avancé  dans  fon  Ana- 
Jyfe , que  les  eaux  fures  & gralTes 
des  Amidonniers  étoieot  fpiritueu- 
fes  , & qu'elles  fourniffoient  lui  ef- 
prit  vineux , d’une  odeur  éthérée  Sc 
d’une  faveur  agréable;  que  cet  ef- 
prit  vineux  , retiré  par  la  diftilla- 
tion  des  eaux  qui  ont  fervi  à laver 
les  recoupes , & à en  extraire  l’ami- 
don , étant  reélifié  deux  fois  au 
bain-marie  , acquiert  une  faveur 


plus  vive , mais  n’eft  pas  inflam- 
mable ; qu’il  a des  caraâeres  Se 
un  parfum  tout  différens  des  autres 
efprits  ardens  ; que  le  gros  noir  & 
les  eaux  fures  & gralTes  contiennent 
un  véritable  vin  qui  enivre  les  co- 
chons qu’on  en  nourrit,  âcc.  Mais 
M.  Parmentier  a fait  voir  dans  fon 
excellente  Réponfe , page  76 , que 
les  liqueurs  qui  réfultent  du  travail 
des  Amidonniers,  étoient  de  nature 
acide , qu’elles  ont  une  faveur  acide, 
qu’elles  nettoyent  & corrodent  les 
vafes  de  métal  ou  elles  féjoument  ; 
quelles  gèlent  à la  maniéré  des 
acides;  qu’elles  rougiftent  les  tein- 
nires  bleues  des  végétaux;  que  fi 
elles  ne  font  pas  efiervefcence  avec 
les  alkalis , c’eft  à caufe  de  leur  état 
gras  & huileux  , & parce  que  l’a- 
cide y eft  très- affoibli  ; qu’on  y 
trouve  un  peu  de  fpiritueux  foible, 
parce  qu’il  n’y  a point  de  fermen- 
tation acide  qui  n’en  coririenne 
plus  OH  moins  , comme  on  le  voit 
par  le  vinaigre  ; que  la  quantité  de 
fpiritueux  qu’on  peut  obtenir  des 
eaux  fures  & graffes , iroit  au  plus 
à une  pinte  par  tonneau , fit  ne  dé- 
doramageroit  pas  des  frais  ; qu’en- 
fin  ce  fp'nitueux  foible  étant  con- 
centré ,étok  inflammable , & ne  dif- 
féroit  pas  des  autres  efprits  ar- 
dens, &c. 

Cette  qneftion  fur  la  qualité  vi- 
nefcible  de  l’amidon , ne  laiffe  pas 
que  d'être  importante  : car , comme 
le  remarque  M.  de  Lafbftè  , il  eft 
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fennentefcibles.  i<>.  Après  avoir  délayé  de  l’amidon  dans  de 
l’eau , fi  on  fait  évaporer  l’eau , elle  le  coagule  par  le  refroi- 
dilTement,  & devient  une  véritable  gelée.  Si  on  pouflê  l’opé- 
ration plus  loin,  on  obtient  d’abord  une  colle  épailTe,  & enfuite 
en  ménageant  alTez  le  feu  pour  ne  pas  décompofer  le  mélange  , 
on  a vers  la  fin  une  efpece  de  corne,  plus  ou  moins  tranf- 
parente , dure  & folide , & cependant  toujours  foluble  dans 
l’eau , &c. 

La  terre  atténuée  & foluble  qui  compofe  la  bafe  de  l’ami- 
don , eft  donc  devenue  dans  le  végétal  une  véritable  fubftance 
muqueufe  ou  gélatineufe,  & par  conféquent  très-nutritive  par 
fon  analogie  avec  la  fubftance  animale.  Sans  la  matière  amilacée 
on  ne  parviendra  jamais  à foire  du  pain,  dont  elle  forme  la 
partie  principale.  Plus  un  mixte  contiendra  de  cette  fubftance, 
plus  il  fera  propre  à fournir  la  matière  d’un  pain  nourriflant, 
comme  on  l’a  vu  plus  haut  (art.  II.)  dans  le  catalogue  des 
plantes  farineufes  , pourvu  toutefois  que  cette  fubftance  ne 
contienne  rien  d’ailleurs  qui  puifte  nuire  à la  famé,  ou  ré- 
pugner au  goût  ; on  a un  exemple  de  ce  défaut  dans  le  marron 
d’Inde , aufli  rempli  d’amidon  que  la  châtaigne , mais  peu 
propre  à fervir  de  nourriture,  à caufe  de  fa  faveur  auftere  & 


Ch  AP.  VIII. 

Oe  la  nature 
du  corps  fari- 
mux^OdtVa^ 
midon  ;analyfe 
chymique  de  la 
farine, 

Art.  III. 

Analyfe  chy 
miquede  la  fa~ 
rine  defroment^ 

Oc, 


certain  que  la  pulpe  du  grain  ou 
la  farine  entière , fert  à faire  de  la 
biere  qui  eû  une  liqueur  vineufe. 
Quelle  feroit  donc  la  caufe  qui  ren- 
droit  les  parties  conftituantes  de  la 
farine  , propres  à concevoir  la 
fermentation  vineufe  , lorfqn’elles 
font  unies , quoiqu'elles  n'eufTent 
rien  de  vinefcible  prifes  féparé- 
ment  ? On  ne  peut  attribuer  cet  ef- 
fet qu'aux  fels  elTentiels  & fucrés,. 


qui  fervent  d’intermède  pour  unir 
les  fubftances  glutincufe  & amila- 
cée. Par  la  même  raifon,  il  paroît 
qu’en  conlidérant  attentivement  la 
v^étation  du  froment',  onpourroit 
ai^er  des  initàns  où  la  ùibftance 
intérieure  du  grain , légèrement  lai- 
teiife,  acidulé , fucrée  ou  émulfive, 
pa/Te  à l’état  tfun  mucus  fade , con- 
crefcible&  alkalefcent , tel  qu’on  le 
trouve  dans  la  fubftance  glutineuf^ 
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infupportable.  Ainfi  tout  mixte  qui  manquera  d’amidon^  ou 
Chap.viii.  n’en  contiendra  que  très-peu,, ne  pourra  fervir  à faire  du 
De  la  nature  pg|n  • mais  l’amidon  feul  dénué  des  deux  autres  fubfèances 
glutineufe  & nrupeufe,  ne  reroit  quun  pain  fec  , terreux,  in- 

mUonianalyfc  j-  n o.  r r 

chymîquedeia  o'gefte  & fans  faveut. 

Jarine,  &c. 

Anliyf^X-  Substance  Fibreuse  ou  Corticale, 

miqut  de  la  fa-- 

rine  de  froment,  r r • • • 1 • 1 

La  rarme  contient  toujours  en  plus  ou  moins  grande  quan- 
tiré  les  dilTérentes  parties  dont  eft  compofé  le  grain  d’où  elle 
provient}  ainü  quelque  blanche  qu’on  la  fuppofe,  & quelque 
foin  qu’on  ait  pris  de  la  purger  de  tous  fons,  elle  renferme 
toujours  une  portion  de  la  fuhjlance  fihreufe  ou  corticale,  qui 
s’eil  réduite  .en  poudre  affez  fine  pour  s’y  trouver  confondue 
d’une  manière  imperceptible,  mais  qu’on  apperçoit  aifément 
au  fond  de  l’eau  où  l’on  délaie  de  la  farine.  Ainfi  on  peut  dire 
que  les  farines  different  entre  elles,  non-feulement  par  rapport 
au  bled  auquel  elles  appartenoient  , dont  les  parties  confti- 
tuantes  varient  en  qualités  & en  proportion;  mais  qu’elles 
different  encore  à raifon  du  fon  qui  s’y  trouve  en  plus  ou 
moins  grande  quantité.  La  mouture  économique  l’emporte  fur 
toutes  les  autres,  parce  que  les  farines  qui  en  proviennent, 
contiennent  infiniment  moins  de  fon,  & que  s’il  en  paffe  avec 
les  farines,  ce  ne  peut  être  qu’une  très-petite  portion  réduite 
en  poudre  impalpable,  à caufe  de  la  texture  très-ferrée  des 
bluteaux  de  laine  qu’elle  emploie.  On  doit  donc  regarder  cette 
portion  de  fon , comme  nulle  dans  les  belles  farines  écono- 
miques , quoi  qu’en  dife  M.  Sage  ( i ) ; ce  n’eft  que  dans  les 


t (i)  Voyez  ci-devant  la  note  de  I que  d'être  plus  fpécialement  inftniits 
Ja  page  jOÿ.  Nous-mêmes,  avant  | des  procédés  particuliers  de  la 

moutures 
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moutures  brutes  oh  il  ne  fe  fait  aucune  dift  nftion  des  farines,  ■ 
qu’on  eft  obligé  de  féparer  par  des  tamis  ou  blutoirs  à la 

Dt  la  nature 

• Ju  corps  fari- 


mouture  économique,  nous  envifa- 
|lons  Faugmen ration  de  produit  due 
a cette  méthode  , comme  étant 
l'efTet  du  Ton  pulvérifé  & mé- 
langé aux  farines.  Nous  y trouvions 
im  double  avantage  ; celui  d'obte- 
nir un  plus  fort  produit , & celui 
de  rendre  le  pain  plus  digeftif , plus 
fermentefcible  , par  Funion  du  fon 
remoulu  â la  madere  glutineufe , la- 
quelle , félon  nous  , devroit  contri- 
buer â faire  un  pain  trop  lourd , 
trop  compaâ  pour  le  vifcere  mem- 
braneux & délicat  de  Feilomac. 
Mais  depuis  , nous  nous  fommes 
convaincus  par  nous-mêmes , que  la 
mouture  économique  bien  rate , 
n’admet  prefqtie  point  d’écorce  dans 
les  farines , & que  s'il  s’y  trouve 

Îtuclque  portion  de  fubftance  fibreu- 
e ou  corticale,  elle  n’ell  due  qu’aux 
pellicules  intérieures  , aux  fibres 
ligneufes  du  germe , & aux  débris 
des  vaifieaux  propres , qui  aboudf- 
fent  à l’intérieur  du  grain , & vien- 
nent fe  perdre  dans  le  corps  farineux , 
par  des  ramificadons  infenfibles. 
M.  Parmenrier  avoir  d’abord  penfé 
comme  nous  , que  le  bénéfice  de 
la  méthode  économique  fe  faifoit 
aux  dépens  du  fon  remoulu  ; mais 
il  avoue  être  revenu  de  cette  er- 
reur par  la  leâure  de  nos  Ouvra- 
ges. Voici  l’endroit  de  notre  Differ- 
tadon  , de  principiis  ^egetationis  & 
//»/•<*,  imprimée  en  1768,011 
nous  attribuons  le  bénéfice  de  cette 
méthode  au  remoulage  des  fons. 
Tome  I /, 


neux , 6*  de  l'a- 

Triticum  feu  frumtntum  àfruendo, 
id-efl  vefeendo  diSum  , efl  omnibus 
granis  farinaceis  praexceüens  vel 
pondéré,  vel  quantitau  & qualitate  Art.  III. 
farina;  & ideb  adeihum  hominis  quo-  Analyfe  chy- 
tidianum  fpecialiur  refervatur,  Nulla  "lique  de  la  ta- 
dapes  , nulla  obfonia , frumento  fup~  'mede  froment, 
plere  pojfunt.  Hoc  enim  alimentum 
omnibus  perfonis  cujufeumque  atatis, 
fexùs  , habitudinis  , &c,  convenit  , 
ficut  & in  Omni  tempore  & fiatu , undi 
triticum  , vera  hominis  vita.  Eligi  dé- 
bet nitidum  ,fiavum  , ficcum , grave  , 
repletum  6r  turgidum.  Pojl  mejjtm  ali- 
quanto  umpore  ad  ufum  refervari  dé- 
bet , ut  quamdam  humiditatem  fea 
fudorem  deponat , principiaque  aËiva 
particuUs  crajjioribus  indopedita  pau- 
lulum  exaltentur.  In  farinam  redigi- 
tur  tritura  in  molendirùs  nova  arte 
conJiruSis , ex  edque  fermento  & aquâ 
in  igné  conficitur  panis  nutritivus  & 
palato  gratus,  Cavendum  tamen  ne  ab 
Omni furfuraceâ  pelliculâ  curiofîus  fpo- 
lietur  fins  farinaceus  : tune  enim  te- 
nues filiginis  particula  mucilaginof* 
ftc  in  panificio  inter  fe , quodam. 

QUASI  CLUTIlfE  conjolidanentur , 
ut  fermentum  ventriculi  maffam  tàm 
Jlriclb  unilam  & compatlam , vix  at- 
tenuare  & dividere  pofit , indigejlum- 
que  & crudum  indi  fieret  alimentum  ; 
tune  veri)  incraffat  & objlruit.  Hinc 
videre  ejl  NorAM  MOLEKDINARIt 
Artem  (S.CONOMICAM  perutilem 
effe.  Secundà  enim  tritura  , molis  aru 
quâdam  intijts  ,furfur  ita  atunuatur, 
lit  ~ln  farinam  convertaïur  , (f  fie,  > 
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Dt  U nature 
du  corps  fari^ 
neuXy^  icl'a^ 
midon;  analyft 
ckymi^Ui  de  la 
far  'mty  &c. 

Art.  III, 

Analyfe  chy 
mt^uc  de  U fa- 
rine de  froment^ 


«JO  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
main , qu’il  doit  s’y  trouver  beaucoup  de  particules  de  fon , à 
moins  que  la  fineff;  des  gafes  de  foie  ne  laifle  pafler  que  la 
plus  fine  fleur}  auquel  cas  on  fait  une  perte  conlidérable  en 
farine  & gruaux. 

Mais  indépendamment  de  l’écorce  extérieure,  ou  gros  fon, 
il  doit  fe  trouver  dans  les  farines  une  portion  alTez  conlidérable 
de  fubftance  fibreufe  ou  corticale  formée  par  les  écorces  in- 
térieures ou  petits  fons,  & par  les  débris  du  germe  & des 
vaiffeaux  deiféchés  qui  contenoient  le  fue  propre  du  froment. 
On  peut  donc  regarder  les  differens  fons  comme  faifant  l’une 
des  parties  confiituantes  de  la  farine,  en  proportion  plus  ou 
moins  grande , fuivant  leur  féparation  plus  ou  moins  exaéle. 
D’ailleurs,  le  pain  à l’ufage  du  Peuple,  contenant  le  fon  mêlé 
avec  les  farines,  il  importe  également  de  connoitre  par  l’ana- 
lyfe  la  nature  de  la  fubftance  fibreufe  ou  corticale , & fes 
bons  ou  mauvais  effets  dans  la  farine  & dans  le  pain.  Cet 
examen  eft  d’autant  plus  néceffaire,  que  bien  des  genspenfent 
que  ces  pellicules  qui  fervent  d’enveloppe  à la  farine , font  un 
tiflii  fibreux  d’une  nature  analogue  à celle  du  bois,  & qui  ne 
contient  rien  de  digeftible,  par  conféquent  rien  de  nutritif. 
Ils  prétendent  de  plus,  que  fi  cette  fubftance  paroît  fermen- 
lefcible  & nutritive  à certains  égards,  ce  ne  peut  être  qu’en 
raifon  d’une  certaine  portion  de  farine  qui  lui  eft  toujours 
adhérente}  que  fi  on  pouvoir  parvenir  à lui  enlever  exac- 
tement cette  légère  portion  de  fubftance  nutritive,  le  fon  ne 
différeroit  plus  pour-lors  d’une  fciure  de  bois  un  peu  fubtile, 
qu’en  cette  qualité  il  eft  plutôt  nuifible  qu’avantageux } delà 
mille  conféquences  défavorables  au  fon. 


quantitaù  ad  occonomiam  , & quali- 
t<Ui  ad  famtatem  & alimtntum  uno 
tUtmquc  modo  frovidttur.  Grattas 


hue  ttferamus  Patri  Patrice , qui  mo~ 
Undinas  auonomicas  in  loiâ  Galiict 
ad  Jkluttm  Populi  muitiplieat , &c. 
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Avant  d’analyfêr  le  fon , il  faut  connoîtrc  fes  ufages  dans 
la  végétation  du  froment.  M.  l’Abbé  Poncelet  a donné  une 
excellente  defcription  du  bled , accompagnée  de  figures  très- 
cxaftes  ; nous  allons  en  abréger  ce  qui  concerne  le  fon  ( i ) ; 
on  ne  peut  fuivre  un  meilleur  guide.  Si  on  examine  avec  une 
très-forte  loupe  de  quatre  à cinq  lignes  de  foyer  la  partie  ex- 
térieure d’un  grain  de  bled  verd,  ou  d’un  grain  fecjqu’on  a 
fait  infufer,  elle  parole  villeufe,  & tous  les  poils  font  dirigés 
vers  l'extrémité  oppolee  au  germe  : les  poils  de  l’extrémité 
excédent  la  partie  tronquée  du  grain , & qu’on  nomme  par  cette 
raifonle  toupet  ou  hhrojp.  En  enlevant  légèrement  avec  la  pointe 
d’un  canif , la  partie  corticale , on  la  trouve  fuivie  d’une  fécondé. 
Lorfqu’on  place  cette  première  écorce  au  foyer  d’un  microf- 
cope , on  voit  avec  furprife , que  ce  que  l’on  avoit  pris  pour 
des  poils , font  autant  de  tubes  appliqués  verticalement  les  uns 
contre  les  autres , & communiquant  enfemble  par  des  infertions 
latérales  ; on  trouve  la  même  chofe , foit  qu’on  examine  la 
face  extérieure  ou  intérieure  de  cette  première  écorce  ou  épi- 
derme. La  féconde  enveloppe  préfente  les  mêmes  phénomènes, 
les  mêmes  tuyaux , les  mêmes  infertions,  le  même  fit.  Ces 
tuyaux  ou  tubes , formés  d’un  petit  feuillet  cartilagineux , tranf- 
parent  & très-mince  , paroifTent  remplis  d’une  matière  blanche 
& brillante , comme  du  cryftal.  La  partie  intérieure  de  cette 


( I ) Il  faut  joindre  à ce  qui  eft 
dit  ici , fur  la  nature  du  fon  & fur 
fa  formation , ce  que  nous  er.  avons 
rapporté  nous  - mêmes  dans  le 
Difeours  préliminaire  , en  don- 
nant l’anatomie  du  grain  de  froment, 
& dans  la  fécondé  partie , chap.  I. 
art.  V,  où  nous  avons  décrit , avec 
affez  d'étendue,  les  parties  intégran- 
tes du  bled.  Mais  c’eft  principale- 


ment dans  notre  DilTertarion  ladne,' 
citée  dans  la  note  précédente,  qu’on 
a démontré  la  Correfpondance  en- 
tre chaque  partie  de  la  femence  ou 
de  l’œuf  organifé , qui  contient  la 
plante  en  mignature , & les  parties 
de  la  plante  mere,  de  maniéré  que 
le  fon  n’eft  qu’une  prolongation 
de  l’épiderme  & des  vaKTeaux  en- 
trelalTés  qui  compofent  la  tige , &c. 

Nnnn  ij 


Chaf.  VUI. 
Di  U nature 
du  eer/)s  fart, 
neuXt^dit'a- 
midon;  anatyfe 
chymi^ue  de  U 
farine,  €re. 

Art.  III. 

Analyft  cky, 
ttti^ue  de  la  fa- 
rine de  froment, 
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fécondé  écorce , préfente  une  infinité  de  petits  mammelons  re- 
Chap.  vni.  couverts  de  la  même  matière  brillante , qu’on  obferve  dans  les 
tuyaux  de  la  face  extérieure.  Ces  mammelons  aboutiffent  à la 
niux,&dtfa-  fubflance  médullaire  du  grain,  remplie  d’une  infinité  de  cellu- 

mJon;  analyfc  ° 

ehymujue  dt  U KS , Contenant  le  fuc  nourncier  du  germe  place  à 1 extrémité. 

regarder  le  fon  ou  écorce  de  bled, 
jtnJyfi  chy-  Comme  formé  par  l’épaifilTement  de  la  fubftance  glutineufe  (i) , 
mtqutdt  U fa-  ainfî  que  Ig  prétend  M.  Sage  , page  x6.  Ce  n’eft  point,  comme 

rimdtfromtnt.  ^ r.  • j /•  n - /• 

frf.  le  dit  M.  Parmentier  dans  la  Keponle,  page  102,  une  ecorce 

dure , épaiffe,  compafte  & ligneufe , que  la  nature  a douée 
d’un  principe  âcre  & huileux  pour  fe  conferver  plus  long-temps , 
& mettre  le  corps  farineux  qu’elle  renferme , à l’abri  des  diverfes. 
altérations  de  l’air  & des  divers  accidens  qui  peuvent  s’op- 
pofer  au  développement  du  germe  & à l’accroilTement  de 
l’embryon.  Ce  n’eft  point,  comme  il  le  dit  au  même  endroit,, 
un  parchemin  fibreux , une  couche  de  plufieurs  membranes 
appliquées  les  unes  contre  les  autres , & qui  ont  chacune  des 
propriétés  particulières,  en  raifon  de  l’épaiffeur,'de  la  couleur 
& de  la  place  qu’elles  occupent  dans  le  grain.  Toutes  ces 
faufles  théories  ne  peuvent  conduire  qu’à  des  conféquences 
erronées.  Le  fon  n’eft  autre  chofe  qu’une  prolongation  des 


( i)  Ce  fentiment  ne  vaut  pas  la 
peine  d’être  difcuté  : M.  Parmentier, 
dans  fa  Réponfe , en  a fait  fentir 
toute  la  foiblelTc.  Il  obferve , avec 
raifon,  que  les  produits  du  fon  & 
de  la  matière  glutineufe  font  très- 
différens , puifque  le  premier  donne 
Tacide , & que  l'autre  ne  donne  que 
de  l'alkali-volatil  à la  cornue  ; que 
les  bleds  font  d’autant  moins  ahan- 
dans  en  fon  , qu’ils  font  plus  riches 
en  matière  glutineufe , 6-  vue  vtrfd; 


que  le  feigle  a autant  de  fon  que  le 
froment  , quoiqu’il  n’ait  point  de 
matière  glutineufe,  ou  qu’il  en  ait 
vingt  fois  moins , félon  M.  Sage  lui- 
même;  qu’il  en  eft  de  même  de  l’orge 
& de  l’avoine , qui  ont  aulli  du  fon  & 
point  de  matière  glutineufe  ; que  û 
le  fon  n’étoit  que  de  la  matière  glu- 
tineufe épaiflie,  ce  feroit  la  der- 
nière partie  qui  fe  développeroit 
dans  le  grain , tandis  que  c’efl  tou- 
jours la  première  formée,  &c.  &c 
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tuyaux  , des  trachées  & des  infertions  utriculaires  qui  com- 
pofent  le  tiffu  de  la  tige  ; de  même  la  pulpe  ou  fubftance 
médullaire  de  l’intérieur  du  grain  n’eft  qu’une  prolongation 
d’une  fubftance  tout-à-ftiit  femblable,  qui  tapifle  les  parois 
intérieurs  de  la  tige  creufe  du  ftoment , ou  du  chalumeau  qui 
porte  fon  épi. 

Puifque  le  fon  extérieur  eft  un  véritable  tiffu  vafculaire 
deftiné  à tranfporter  les  fucs  nourriciers  de  la  plante  dans  la 
capfule  qui  renferme  & le  germe , & tout  ce  qui  a rapport  à 
fa  confervation  & à fon  développement  ; puifque  la  capacité 
intérieure  de  cette  multitude  innombrable  de  petits  vaiffeaux 
qui  forment  le  tiffu  du  fon , n’eft  remplie  que  de  fubftance 
muqueufe , précifément  la  même  qui  remplit  l’intérieur  du 
grain , & qu’on  connoît  fous  le  nom  de  farine , le  fon  doit 
donc  être  également  nutritif,  au  moins  en  partie  & en  raifon 
de  la  quantité  de  fubftance  muqueufe  contenue  dans  les  vaiffeaux 
dont  il  eft  formé.  Il  n’y  auroit  que  la  fubftance  fibreufe  ou 
cartilagineufe  qui  conftitue  la  partie  folide  de  ces  petits  vaif- 
leaux , à laquelle  on  puiffe  difputer  avec  raifon  ( i ) la  qualité 


( I ) Quoique  nous  paroillions 
convenir  ici  que  la  partie  fibreufe 
ou  ligneufe  du  fon,  ne  feroit  pas 
nutritive  par  elle-même,  fur-tout  fi 
elle  étoit  dépouillée  de  la  madere 
extraftive  qui  y eft  toujours  unie 
pour  moirié,nous  avouerons  cepen- 
. dant  qu'il  n’y  auroit  point  de  con- 
tradiûion  à foutenir  , que  cette 
même  parde  ligneufe  du  fon  , que 
.Ton  compare  à de  la  fciure  de  bois , 
peut  fervir  d’aliment  fi  elle  eft  afiez 
piilvérifée  & atténuée , pour  que  les 
fiics  digeftifs  agilTent  fur  elle.  On  a 
iru  plus  haut , art.  II , p.  6l  f , que 


dans  le  Nord  on  fait  de  bon  pain 
& de  l’excellente  bouillie  , avec 
de  la  moiilTe  piilvérifée  avec  deS' 
écorces  d'arbres  , &c.  & que  toute 
fubftance  végétale , facile  a broyer,, 
fi  elle  n’eft  ni  trop  dure  , ni  trop 
fibreufe  , & fur-tout  fi  elle  contient 
quelque  chofe  de  glutineux  , eft  nu- 
tridve;  le  fon  eft  précifément  dans 
ce  cas;  d’ailleurs,  c’efV'un  aliment 
pour  les  animaux  , & s’il  étoit  bien 
pulvérifé  & mêlé  avec  la  farine , il 
feroit  également  nutridf  pour  l’hom- 
me. Cette  obfervadon  plus  impôt-- 
tante  qu’on  ne  le  croit , fuffit  poiv. 


chap.  vm. 

De  la  nature 
du  corps  fart- 
ntux^&dcl*a» 
midon;  analyfi 
chymique  de  Is 
farine, 

Art.  III. 

Analyfe  chy^ 
tmjue  de  laf»f 
r 'uie  Je  froment,. 
&c. 
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Chap.  VIII. 

De  la  nature 
du  corps  fari- 
neux , 6'  de  Ta- 
wùdon;  analyfe 
chymïque  de  la 
farine,  6*c. 

Art.  !II. 

Analyfe  chy- 
mique  de  L Ja- 
fine  defioment, 
&c. 


6j4  traité  de  la  mouture 

nutritive.  Par  une  conféquence  toute  naturelle,  le  fon  dok 
donner,  dans  l’analyfe  chymique,  à peu  près  les  mêmes  pro- 
duits que  la  farine.  On  y trouve  des  traces  de  la  matière 
glutineufe,  de  la  matière  fucrée  & extraftive,  & de  la  fub- 
ftance  amilacée,  avec  d’autant  plus  de  raifon  que,  dans  l’état 
de  fccherelTe  des  grains , il  relie  toujours  de  la  farine  adhérente 
aux  fons.  On  peut  même  aflurer  que  le  fon  contient  à pro- 
portion plus  de  matière  fucrée  & extraftive  que  les  autres 
parties  du  grain,  & que  les  fels  & les  huile i effentiels  à la 
fabrication  du  bon  pain,  font  principalement  logés  fous  le 
tilTu  vafculairc  de  l’écorce,  comme  l’analyfe  chymique  va  le 
démontrer. 

L’écorce  du  bled  ou  le  fon,  quoique  bien  dépouillé  de 
farine,  contient  environ  la  moitié  de  fon  poids  de  matière 
extraéHve  qu’on  en  retire  par  des  lotions  réitérées,  ou  par  la 
décoftion.  M.  Sage  ayant  fait  bouillir  une  once  de  fon  dans 
quarante  onces  d’eau  dillillée , cette  décoéÜon , palTée  à travers 
un  linge  & exprimée  , étoit  un  peu  laiteufe , d’une  faveur 
agréable , un  peu  fucrée  ; la  fécondé  décoftion , dans  une 
même  quantité  d’eau , étoit  moins  fapide  & moins  laiteufe  ; 
la  troifieme  avoit  encore  tine  faveur  agréable,  quoiqu’elle 
fut  prefque  limpide;  la  quatrième  étoit  limpide  6c  inlîpide, 
& le  fon  avoit  perdu  la  moitié  de  fon  poids.  L’eau  de  ces 
décoftions  étant  évaporée  au  bain-marie,  il  a obtenu  un 
extrait  jaunâtre  tranfparent,  & d’une  faveur  agréable;  ce  qui 
eft  relié  du  fon  après  ces  décoftions , étant  féché  & enfuite 


détruire  d’avance  toutes  les  décla- 
mations que  l’on  a faites  contre  l’u- 
fage  du  pain  de  munition , où  le  gros 
fon  eft  employé.  Il  y produiroit  un 
bien  meilleur  effet,  s’il  étoit  atté- 


nué par  les  procédés  de  la  mouture 
économique,  & mélangé  avec  tou- 
tes les  farines.  Nous  en  parlerons  à 
la  fin  de  cet  article,  & dans  le  Trai- 
té du  pain. 
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imbibé  d’eau,  a tourné  très-promptement  à la  putréfaftion  ; — — — 
fi  au  contraire  on  fait  tremper  le  fon , fans  le  dépouiller  de  fa  Chap.  vm. 
matière  extraftive,  par  des  décodions  répétées,  alors  il  s’excite 
une  vraie  fermentation  vineufe  qui  pafle  à l’acide  ; de  même  neuxt^  écl*a- 
fi  on  en  fait  de  la  pâte,  elle  fermente,  devient  acide,  fe  moifit, 
mais  ne  fe  putréfie  pas.  M.  Sage  dit  que  dans  ce  dernier  cas,P"*‘t*f- 
la  partie  extraélive  produit  un  acide  qui  porte  fon  aétion  fur  Art.  il!, 
la  iubftance  glutineufe,  l’atténue,  la  diflbut&  la  combine  d’une 
nouvelle  maniéré  avec  l’amidon  , ce  qui  occafionne  la  fer-  rine  <uframtnt, 
mentation  vineufe.  M.  Parmentier  obferve  qu’en  Allemagne 
on  prépare  une  boiflbn  acidulé , en  faifant  fermenter  une 
décoftion  de  fon  de  feigle , & qu’en  Picardie  on  prend  du 
fon  de  froment , au  lieu  de  feigle  : on  pafie  cette  décoétion  , 
dont  on  emplit  un  tonneau , on  y délaie  un  levain  de  huit 
jours,  & la  fermentation  s’établit  en  moins  de  vingt -quatre 
heures  } quand  l’écume  qui  fort  par  le  bondon  commence  à 
s’affaifler,  on  ferme  le  tonneau  pour  donner  le  temps  à la 
liqueur  de  s’éclaircir.  Lorfqu’on  a pris  quelque  précaution  pour 
ne  laifler  contrafter  aucune  mauvaife  odeur  au  fon , cette 
liqueur  cft  affei  agréable  ^ elle  eft  rafraîchiffante,  & fa  faveur 
eft  vineufe , tirant  fur  l’aigre } enfin , c’eft  la  limonade  des 
pauvres  Habitans  de  la  Campagne.  > 

Il  réfulte  donc  de  ces  obfervations , que  le  fon  , quelque 
dépouillé  de  farine  qu’on  le  fuppofe,  contient  toujours  à peu  près 
Les  mêmes  principes  que  la  farine , puifqu’il  efr  également  propre  à 
donner , par  la  décoètion  & la  fermentation , une  liqueur  vineufe 
qu’on  ne  pourroit  obtenir,  s’il  n’y  avoir  dans  le  fon,  aufii-bien 
que  dans  la  farine , du  muqueux  doux , de  l'acide  , de  l’huile ,. 
de  l’alkali,  &c.  L’analyfe  chymique  en  va  fournir  une  nouvelle 
preuve.  Si  on  diftille  à la  cornue  du  fon  de  froment , il  palTe  d’abord 
de  l’eau  qui  a une  odeur"de  pain  brûlé,  celle  qui  fe  dégage 
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enfuite,  eft  acide  & un  peu  laiteufe;  en  fuivant  la  diRillation, 
Chap.  VIII.  obtient  une  huile  légère,  brune,  accompagnée  d’un  acide 
du  corps  fari-  rougcâtrc , vcrs  la  fin  il  paffe  de  l’alkali  volatil.  M.  Sage  a 
obtenu  d’une  livre  de  font 

mtdon;  aruly/e 

chymujuedtU  Acide g ODCeJ.  2 gros.  ^ 

funnt.erc.  ,, 

Huile  Icgere x » h. 

sdnllyfcchy.  Allcali  VOlatil H I II 

mirjucdcUfi-  Charbon 4 6 » 

rintdtjromtnt^ 

Total IJ  onces.  i gros,  j 2 grains. 

Perte i 6 6o 


Le  charbon  étant  incinéré,  les  cendres  fe  vitrifient;  elles 
contiennent  de  l’alkali  fixe  & du  Tel  marin.  Les  produits  de 
la  farine  font  précifément  les  mêmes  , à l’exception  qu’elle 
donne  plus  d’acide  & moins  d’huile , parce  qu’elle  contient 
plus  d’amidon.  Ainfi  la  dillillation  à la  cornue  fournit  peu  de 
lumières  pour  juger  de  la  nature  de  ces  fubilances  & de  leurs 
différences. 

En  s’arrêtant  aux  produits  chymiques , on  en  concluroit  que 
le  fon  eft  auffi  nutritif  que  la  farine  -,  mais  il  eft  évident  que 
la  fubftance  ligneufe  qui  forme  la  partie  folide  du  fon  & des 
vaiffeaux  fibreux  dont  il  ell  compofé,  n’étant  pas  foluble  comme 
la  farine,  conferve  toujours  fa  texture  ligneufe,  & ne  feroit 
guère  propre  qu’à  fervir  de  left  à l’eftomac , fi  elle  étoit  en- 
tièrement dépouillée  de  la  matière  extrafHve  qu’ôn  en  retire 
par  les  décoftions  réitérées.  Il  fuit  delà  que  le  fon  n’eft  nutritif 
qu’en  partie,  & feulement  à raifon  de  fa  matière  extraftive,' 
& qu’ainfi  il  eft  avantageux,  pour  la  beauté  & la  bonté  du 
pain,  de  féparer  au  moins  le  gros  fon  de  la  farine.  Comme 
ce  gros  fon  contient  encore  la  moitié  de  fon  poids  de  matière 
extraftive,  un  Particulier  avoit -imaginé  de  faire  bouillir  les 

fonsj 
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fons , & d’employer  la  décoftion  à pétrir  la  farine  & à faire  le  f— — ^ 
pain  j il  prétendoit  qu’on  auroit  beaucoup  plus  de  painSc  meilleur  ^hap.  VIII. 
par  fa  recette  , dont  il  propofoit  l’acquifition  au  Gouvernement  : du  corp,  fcn- 
il  y a eu  plufieurs  expériences  de  faites  à ce  fujet,  nous  en 
parlerons  dans  la  fabrication  du  pain.  ehymiiut  de  u 

Les  effets  du  fon  dans  la  farine  & dans  le  pain  font  toujours  ^ 

^ * Art  III. 

relatife  à la  quantité  & à la  qualité  des  fons  qui  y entrent, 

Le  fon  palTe  plus  promptement  que  la  farine  à la  fermenta-  * ‘■•  f’- 
tion,  & il  fe  corrompt  plus  facilement,  parce  que  ce  tiffu  ’ 

vafculaire  renferme  plus  de  matière  extraftive  & plus  d’huile 
végétale , que  de  fubftance  amilacée  : d’ailleurs,  on  a vu  que 
le  fon  dépouillé  de  fa  matière  extraftive  par  la  décoéHon, 

& imbibé  d’eau , fe  putréfioit  en  moins  de  vingt-quatre  heures  ; 
ainfi  le  fon  nuit  en  même  temps  à la  blancheur  & à la  con- 
fervation  des  farines;  c’eff  toujours  par  le  fon  que  la  corrup- 
tion commence  à fe  manifefter,  il  tient  en  cela  de  la  nature 
de  la  fubflance  glutineufe  avec  laquelle  il  a beaucoup  de 
rapport , parce  qu’il  conferve  dans  fon  tilTu  vafculaire  une  partie 
de  cette  gomme- réfine.  Le  fon  intérieur,  ou  la  fécondé  écorce 
du  grain,  qui  n’eft  qu’une  efpece  de  cuticule  merobraneufe 
feche , fine  & tranfparente , eft  bien  moins  fujette  que  le  gros 
fon  à s’altérer , & par  conféquent  fou  mélange  eft  moins  à 
craindre  dans  la  farine.  La  mouture  économique  qui,  par  fa 
maniéré  de  bluter  avec  des  étoffes  de  laine  très-ferrées,  ne 
laiffe  jamais  paffer  le  fon  avec  la  farine,  à moins  qu’il  ne  foit 
réduit  en  poudre  impalpable  auffi  fine  que  la  fleur,  eft  donc 
la  plus  avantageufe  pour  la  beauté , la  qualité  & la  confcrva- 
tion  des  farines,  comme  on  le  verra  plus  bas.  Ce  n’eft  que 
dans  le  cas  où  elle  veut  obtenir  un  plus  fort  produit,  & vifer 
à la  quantité,  qu’elle  fait  remoudre  les  petits  fons  avec  les 
gruaux  bis  ; mais  alors  elle  emploie  un  bluteau  plus  rond  ou . 

Tome  //.  Oooo 
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Dt  la  nature 
du  corps  far'f 
neux^irdeV  4- 
midon;analyfe 
thymique  de  la 
farine , &c. 

Art.  IIL 

Analyfe  cky^ 
mique  dt  la fa~ 
fine  de  froment ^ 

€'C, 
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plus  ouvert,  & ce  produit  en  farine  bifaille  étant  confervé  k 
part  des  farines  blanches  de  bled  & de  gruau , ne  nuit  ni  à 
leur  beauté,  ni  à leur  confervation. 

On  doit  faire  les  mêmes  diftinftions  fur  l’effet  des  fons  dans 
le  pain.  Le  gros  fon  nuit  à fa  blancheur  & à fa  qualité,  les 
petits  fons  n’alterent  que  la  couleur , & s’ils  font  bien  pulvé- 
rifés,  loin  d’être  nuifibles,  ik  produifent  plufieurs  bons  effets, 
non-feulement  à raifon  de  l’économie  & de  l’augmentation  de 
produit  en  pain , mais  encore  en  ce  qu’étant  ordinairement 
mêlés  de  gruaux,  ils  contribuent  à l’affaifonnement  du  pain. 
Le  travail  de  la  pâte,  la  fermentation,  la  cuiffon  ne  changent 
rien  à la  nature  du  gros  fon  ; lorfqu’il  eft  dans  fon  entier  , on  le 
retrouve  toujours  le  même,  & les  Aies  digeftifs  de  l’eftomac 
n’ont  aucune  prife  fur  lui  j on  le  rend  tel  qu’on  l’a  pris  : mais 
quand  il  eft  bien  pulvérifé  fous  la  meule , & mélangé  avec 
les  farines  dans  une  proportioh  convenable,  alors  le  pêrriffage 
& la  fermentation  l’affinent  encore,  le  divifent  & le  combinent 
au  point  que  ce  n’eft  prefque  plus  du  fon  j dans  cet  état , il 
rend  le  pain  plus  fâvoureux , plus  aifé  à être  divifé  par  les  Aies 
digeftifs , à caufe  de  la  matière  extraftive  qu’il  contient  à moitié 
de  fon  poids. 

Si  on  laiffe  les  fons  en  totalité  dans  le  pain , tek  que  les 
fournit  la  mouture  ordinaire  des  grains,  quel  eft  alors  leur 
effet  fur  l’économie  animale  ^ Le  pain  de  munition  qui  fe  ffiit 
de  farines  entières,  où  tous  les  fons  reftent  mélangés;  celui 
des  Habitans  de  la  Campagne,  qui  ne  blutent  pas,  celui  des 
pauvres  qui  n’eft  fait  que  de  bifaille  & de  fon,  font-ik  putrides,, 
dyffenteriques  & feorbutiques , comme  l’a  prétendu  M.  Par- 
mentier, fondé  fur  la  prompte  putréfaftion  du  fon  , qui  fe 
corrompt  dans  peu  lorfqu’il  eft  imbibé  d’eau  ? Le  fon  n’eft- 
il  qu’inutile  dans  le  pain , fans  être  malfaifant  ? Ces  queftions 
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ont  donné  lieu  à de  grandes  difputes  entre  N'M.  Sage  & Par- 
mentier , fur  lefquelles  l’Académie  des  Sciences  n’a  pas  pro-  Chap.  vill.i 
noncé;  nous  doutons  même  qu’elle  le  faffe  tant  que  les  Troupes  P‘  ^ 

% r 1 I*  r I ^ du  corps  farf 

6c  le  Peuple  feront  dans  lufage  de  manger  le  pain  à tout  y ncux^  6rdcl*a- 
fans  qu’il  en  réfulte  d’inconvéniens  vifibles.  La  facilité  qu’a  Thymù^uTdcU 
le  fon  de  fe  corrompre  promptement  , lorfqu’il  eft  humide 
n’eft  pas  une  raifon  fuffifante  pour  lui  imputer  les  mêmes  effets  ***■ 
lorfqu’il  eft  combiné  avec  la  farine,  & converti  en  pain;  les  nü^uld{‘u%- 
chairs  animales  qui  fe  putréfient  fi  aifément , & tous  les  ali- 
mens  qui  font  dans  le  même  cas,  n’en  font  pas  moins  nour- 
riffans  fans  aucun  inconvénient.  D’ailleurs,  les  fons  qui  ont 
de  tout  temps  fervi  de  nourriture  aux  beftiaux,  n’ont  jamais 
été  foupçonnés  de  produire  des  effets  pernicieux.  Il  feroit  ce- 
pendant à fouhaiter  qu’on  blutât  les  Urines  deftinées  au  pain 
de  munition , & qu’on  en  retirât  cinq  à fix  livres  de  gros 
fon  par  quintal  de  grain , en  faifant  repaffer  les  gruaux  & les 
petits  fons  fous  la  meule  : on  auroit  alors  plus  de  pain  & bien 
meilleur,  parce  que  la  farine  dilatée  & dégagée  de  fon  prend 
plus  d’eau  lorfqu’on  la  convertit  en  pâte. 

Corollaires. 


L’examen  féparé  des  parties  conftituantes  de  la  farine  con- 
duit à conclure  que  cette  poudre  végétale  eft  un  compofé  de 
différons  mixtes  y formés  eux-mêmes  de  plufieurs  iUmensy  à la 
fimplicité  defquels  il  feroit  difficile , pour  ne  pas  dire  impoffible, 
d’atteindre , à caufe  de  la  combinaifon  intime  de  tous  ces  prin- 
cipes tant  prochains  qu  éloignés  ( i ).  On  doit  même  regarder 


( I ) On  nomme  principes  ou  par-  I font  le  produit  de  la  décompofition 
tics  conjlituanus , les  fubftances  qui  | des  corps.  Ces  principes  font  pro-^ 

Oooo  ij 
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" les  parties  conftituantes  de  la  farine  comme  d’autres  composés 
Chap.  Vin.  qyj  retiennent  chacun  féparément  une  portion  du  tout  qu’ilf 
du  ‘corps'faZ  fotmoient  par  leur  réunion.  La  décompofition  de  la  farine 
diftillation  à feu  nud  fera  donc  un  moyen  bien  infuffi- 
thymiqui^c  U fant  pour  faire  connoître  les  parties  intégrantes  de  cette  même 
Ar  ' IIL  non  - feulement  parce  qu’elle  donnera  les  principes 

Anaiyft  thy-  ®loîgnés , communs  à tous  les  corps , mais  encore  parce  qu’il 
miquedcUfi-  (q  produit  alots  des  nouveaux  compofés  par  une  nouvelle  com- 
'Oe.  • ' binaifon  des  premiers  principes  : une  fubftance  douce  alimen- 

teufe , une  fubftance  âcre  & vénéneufe  préfentent  abfolument 
les  mêmes  réfultats , &c. 

Ainfi  on  ne  faura  précifément  rien  quand  on  faura  qu’a/jff 


fhains  ou  iloignls.  La  nature  des 
corps  dépendant  de  la  nature  des 
principes  prochains  dont  ils  font 
compofés , on  doit  la  déduire  de 
ces  derniers , & non  des  principes 
éloignés.  Ainfî , dans  le  cas  aéhiel , 
les  principes  prochains  de  la  fa- 
rine_  font  les  quatre  fubftances , 
lutineufe  y fucrée  , amilacée  & fi- 
reufe,  & on  doit  regarder , comme 
principes  éloignés  , ceux  dont  cha- 
cune de  ces  quatre  fubâances  eft 
formée  : & comme  ces  fubftances 
font  elles-mêmes  des  compofés  for- 
més d’autres  mixus  ou  aggrégats  de 
plufteurs  cUmcns  , on  doit  mettre 
la  farine  au  rang  des  corps  que  les 
Chymiftcs  nomment  fur-compofis , 
& dont , par  conféquent , l’analyfe 
èft  fujettc  à bien  des  erreurs , fi 
l’on  ne  fait  pas  ces  fortes  de  diftinc- 
tions,  jKJuren  déduire  les  propriétés 
qui  réfultent  des  principes  prochains, 
avant  que  d’en  voik  à celles  des 


élémens.  C’eû  ce  qui  rend  fi  fautive 
l’analyfe  par  le  moyen  du  feu  , des 
acides , &c.  & ce  qui  remplit  la  chy- 
nüe  d’erreurs  & de  taux  principes , 
malgré  fes  prétentions  à la  certi- 
nidc.  Que  l’on  ouvre  tous  les  livres 
des  Chymiftes,  &l’on  verra  qu’ils 
ne  font  pas  même  d'accord  fur  le 
nombre  des  élémens , encore  moins 
fiir  ce  qu’ils  appellent  principes.  Les 
plus  habiles  ne  comptent  que  trois 
élémens , VEau , la  Terre  & le  Feu  : 
ce  font  les  trois  terres  de  Becher. 
Quant  à Y Air,  qui  joue  â préfent 
un  fi  grand  tôle  en  Chymie , il  n'eft 
point  regardé  comme  un  élément , 
mais  comme  le  produit  des  corps 
volatilifés  par  le  feu,  la  fermenta- 
tion , &c.  C’eft  ce  qui  fait  que  M, 
Sage , à la  fin  de  tous  fes  tableaux  i. 
porte  en  perte  l’acide , l’eau  & le 
phlogiftique  , qui  concourent , dit-il , 
à former  [air  qui  fe  dégage  durant  la 
difiilUtùon  des Jubjlancts  végétales , &c^ 
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livre  de  farine  de  froment , diftillée  au  fourneau  de  réverbere , 
dans  une  cornue  de  verre  lutée , produit  : 

De  l’acide 8 "“«s*  » gros.  >»  grains. 

De  l’huile i 4 » 

De  l’alkali  volatil » i » 

Rélîdu 4 2 12 


Chap.  vm. 

De  la  nature 
du  corps  fari^ 
ntux , & de  l*a» 
midon;analyfi 
chymtiiue  de  Ue 
farine,  &c. 

Art.  III. 


Total ,3  onces,  ^gros.  X ut 

Que  ce  qui  eft  porté  en  perte  de  deux  onces  foixante  grains , e-c, 
eft  l’acide , le  phlogiftique  & l’eau  qui  concourent  à former 
l’air  qui  fe  dégage  durant  la  diflillation;  que  le  charbon  qui 
relie  après  la  dillillation , étant  mis  fous  une  moufle  pour  être 
incinéré,  produit  une  flamme  phofphorique  d’un  bleu  tendre  j 
enfin,  que  les  cendres  de  ce  charbon  contiennent  de  l’alkali 
& du  fel  marin.  Cependant  tel  efl  à peu  près  tout  ce  que 
l’on  apprend  fur  la  nature  & la  décompofition  des  corps  dans 
les  Ouvrages  des  Chymifles. 

On  a donc  dû  confidérer  la  farine  par  l’examen  de  Tes 
principes  prochains  , c’efl-à-dire , des  quatre  fubflances  qui  la 
compofent,  parce  qu’on  les  fépare  par  des  moyens  faciles  qui 
ne  changent  point  leur  nature.  Si  l’on  veut  pouffer  plus  loin 
l’analyfe  de  ces  quatre  fubflances,  pour  remonter  jufqu’aux 
élémens  dont  elles  font  formées,  tout  devient  obfcurité  8r 
incertitude.  Ce  n’efl  qu’en  recherchant , comme  on  l’a  fait , les 
propriétés  particulières  de  ces  fubflances  ifolées , qu’on  parvien- 
dra à avoir  une  notion  complette  du  tout  qu’elles  formoient  par 
leur  réunion*  Il  ne  relie  plus  qu’à  examiner  les  caufes  qui  ren- 
dent la  farine  & le  pain  nutritifs. 

' Nous  avons  obfervé  dans  le  Difeours  préliminaire,  page  22,' 
que  la  fubflance  intérieure  du  grain  efl  laiteufe  avant  fa  pleine 
maturité , & quelle  ne  devient  farineufe  que  par  fa  defïïcca- 
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BSBSËÊÊS  tion  ; mais  que  cette  fubftance  farineufe  contient  beaucoup' 
Chap.vIII.  d’huile  & de  fel  eflentiel  qui  la  rendent  en  partie  foluble  dans 
^ conféquent  propre  à redevenir  par  le  moyen 
neux.i’jei'j-  de  l’eau  , ce  qu’elle  étoit  avant  d’être  defféchée,  une  efpece 
chy’mi’ijtt'jcij  de  créme  ou  d'émuljîon  végétale.  M.  l’Abbé  Poncelet  a pouffé 
pnne,  &c.  l’analogie  entre  la  liqueur  animale  qu’on  nomme 

Ànaiyfc  chy-  ^ même  liqucur  végétale  qu’on  trouve  dans  les 

* /•«/•'-  graines  farineufes  avant  leur  delliccation.  Cet  habile  Obferva- 
frc.  ’ reur  ayant  fait  infufer  du  froment  dans  de  l’eau  pendant  fix 
jours,  il  en  trouva  l’intérieur  abfolument  femblable  à de  la 
crème  ; c’étoit  non-feulement  la  même  couleur,  la  même  odeur, 
mais  encore  la  même  faveur.  Le  lendemain  de  l’infufion , l’eau 
où  étoit  ce  grain,  fentoit  fort  le  petit-lait}  elle  en  avoit  la 
couleur,  l’odeur,  la  faveur,  fans  qu’il  fut  poffible  de  s’y  mé- 
prendre. En  triturant  ce  bled  humide  & gonflé , il  s’y  déve- 
loppoit  une  odeur  très-fuave  de  crème  douce } en  continuant 
la  trituration,  la  maffe  prenoit  une  confiftance  butyreufe.  Il 
répara  la  partie  farineufe , & la  mit  dans  un  vafe  rempli  d’eau  j 
au  bout  de  fix  jours  la  même  eau  fentoit  fort  le  petit-lait 
aigri , & il  y avoit  à fa  furface  une  pellicule  très-blanche  qui 
paroiffoit  être  un  commencement  de  cryftallifation  : ces  produits 
venoient  de  la  décompofition  du  muqueux  doux , ou  matière 
firupeufe,  qui  furnageoit  les  fubffances  glutineufe  & amiiacée. 

Si  on  continue  l’examen , on  trouvera  bien  plus  de  rapports 
entre  le  lait  & la  farine  rendue  émulfive  par  l’addition  de 
l’eau.  Lorfqu’on  fait  l’analyfe  du  petit-lait  fans  feu , ou  feule- 
ment pour  en  détacher  les  fels  par  la  voie  de  la  cryftallifa- 
tion , on  y retrouve  , comme  dans  la  fubftance  firupeufe, 
beaucoup  d’eau  furabondante , un  fel  cffentiel  fucré  & de 
l’huile  végétale  non-inflammable  : ces  deux  liqueurs  ont  même 
goût,  même  odeur,  même  couleur.  L’analogie  entre  les  par- 
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des  butyreufes  de  la  crème,  & la  fubdance  glutineufe  du 
froment , eft  également  fenfible , puifque  ces  deux  corps  ont 
l’un  & l’autre  pour  bafe  des  huiles  qni  fe  rcflemblent  beau- 
coup ; il  ne  feroit  même  peut-être  pas  impollible  de  former , 
avec  la  crème  du  froment,  du  véritable  beurre,  fi  on  en  pou- 
voir féparer  tout  ce  qui  s’oppofe  à la  réunion  des  particules 
d’huile  concrète  interceptées  par  les  parties  amilacées,  gom- 
meufes,  réfineufes  dont  cette  crème  eft  toute  remplie.  Enfin, 
la  fubftance  amilacée  n’eft  pas  moins  analogue  à la  fubftance 
cafeufe , qui  eft  la  partie  gélatineufe  du  lait , comme  l’amidon 
eft  la  partie  muqueufe  du  bled  : le  fromage,  dit  M.  Macquer, 
eft  dans  le  lait  ce  que  le  mucilage  eft  dans  les  émulfions  ou 
fucs  laiteux  des  végétaux.  Le  rapport  des  trois  fubftances  fcreu'c, 
butyreufe  & cafeufe  qui  compofent  le  lait  , avec  les  trois  fub- 
ftances firupeufe , glutineufe  & amilacée  de  la  farine , fe  con- 
firme encore  par  les  circonftances  de  la  fermentation , qui  font 
tout-à-fiiit  femblables  dans  le  lait  & dans  la  farine,  & qui 
préfentent  les  mêmes  phénomènes  aux  mêmes  degrés.  Il  faut 
en  conclure  que  le  lait  & la  ^rine  font  également  nutritifs, 
quoique  produits  de  différens  régnés,  & qu’ils  opèrent  à peu 
près  les  mêmes  effets  dans  le  corps  animal. 

Nous  croyons  avoir  démontré  dans  ce  chapitre,  que  tous  les 
farineux  du  régné  végétal , fans  exception , font  formés  d’un 
corps  muqueux  diverfement  modifié , en  raifon  de  fes  parties 
conftituantes , mais  toujours  analogue,  peut-être  même  iden- 
tique avec  la  matière  gélatineufe  dont  les  animaux  font  formés  : 
ces  deux  fubftances  font  également  nutritives,  réparatrices , & 
paroiffent  deftinées  aux  mêmes  ufages  dans  l’un  & l’autre  régné, 
c’eft-i-dire,  à la  confervation,  à la  reproduftion  des  efpeces  (i)  j 

( 1 ) Ce  fendment  fur  la  nutridon,  i du  Nord , bien  fupérieur  à l'ancien ,. 
eft  celui  du  célébré  Linné  , ce  Pline  [ & dont  les  Namraliftes,  les  Phyû? 


Chap.  VIIL 

De  ia  nature 
du  corps  fari^ 
neux  de  l'a~ 
midon;  analyje 
chyrnKjue  de  Ia 
farine, 

Art.  HL 

Analyfe  ehy- 
mifjue  de  la  fa^ 
rine  de froment. 
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mais  comme  nous  ne  parlons  ici  que  de  la  farine  de  froment,* 
Chap.  vin.  j|  fuffira  de  l’envifager  relativement  à fon  principal  ufage , 
Ju’JotpTf-rr!.  qui  confifte  à faire  du  pain. 

mux,6-dei'a-  L’exccllence  du  pain  dépend  abfolument  & néceflairement 

midon ;arulvjg  . , . « i • i • • • i r i_ /i 

chymïqutdlu  GC  la  jultc  combinailon  des  trois  principales  lubltances  quon 
jjTtnt,&c.  ^ remarquées  dans  la  farine  de  froment,  la  matière  clutineufe, 

Art.  III. 


jirtaly  fc  chy  " 

nlfles,nc  fauroient 
la  perte  récente, 
l'il  dit  fur  l'analo- 
gie du  lait  & de  la  farine,  & fur 
le  rapport  de  la  matière  miiqueure 
végétale , avec  la  gélatineufe  anima- 
le. Pulpa  granorum  ex  quitus  prapa- 
ralur  punis,  nihil  aliud  tjl  niji  lac 
coagulutum  feu  emuljio  torrefaclu... 
Omni  nutrimentum  hominis  ,aut  emul~ 
Jionem  ejfe  , aut  gdutinam  docent  Phy- 
Jîohgi’,  ilia,  ex  vegetabilibus,  heze, 
ex  animalibus.  Cùmque  homo  ex  folo 
alimento  gelatinofo  diù  fubfiflere  ne- 
queat , fed febribus  aut  pbt  'tfe  corripia- 
tur  , pmcipuum  nojlrum  nutrimentum 
erit  ex  alimento  emutjîonis  feu  lacleo  ; 
undi  etiam  chylum  omnia  laSis  natu- 
ralis  , aut  arlifieialis  habere  requifîta 
Anatomici demonflrunt.  Ejlenim  emul- 
jio nihil  aliud,  nijî  lac  artijiciale 
prxparatum  ex  feminibus  contufs  , & 
cum  aqud  diù  ngiiatis.  Hinc  perindi 
atque  lac  flores  emiitit , preeparandos 
in  bueyrum  & coagulatur  cum  acidis. 
Cùmque  teneri  fatus  ob  debilitatem 
ventriculi  , & vaforum  chylopoïetico- 
rum  , alimenta  crajjlora  digerere  non 
yaleant  , nutrimentum  ipfls  ordinavit 
Creator  ex  mamntis  maurnis , quet 
chylum  ipfls  excolant  à matre  ex  cibo 
paratum.  Quid  ? quod  ah  ortu  ufque 
ad  exitum  vita , laclt  aut  tmulfione 


nne  dtjroment,  , , , 

trop  déplorer 
Ecoutons  ce  c 


maximi  nutriuntur  mortales.  Punis 
ex  farina  , id-efl  emulfioru  torrefaBd 
preeparatus  , quamvis  multos  fubeat 
mutationes , eamdem  tamtn  fervatin- 
dolem  , niJi  plani  exuflus  futrit  , tum 
enim  ad  fua  prineipia  nunquam  re~ 
duci  potefl.  Cattrùm  unico  expérimenta 
hac  res  lucultntiflimb  demonflratur  : 
fruflulum  punis  fumatur  ore  & quàm 
diutijjimi  manducetur  , ita  quidem  ut 
falivu  nec  exfpuatur , rue  deglutiaiur  p 
cunclis  jam  rejolutis , dùm  fputus  émit , 
titur  , & fl  punis  erat  fufeus  , colo- 
rem  habebit  lacleum  , & requiflta 
emulflonis  omnia.  SIC  PANIS  AD 
PRIMUM  REDIIT  PRINCIPIUM. 
Rationem  fie  mandendi  panis  & chyli 
in  ipfo  ore  formandi  Paracelfus  olim 
commemoravit , & Gymnofephiflee  In- 
dia radices  & fruclus  , pari  modo 
manducant  , & ex/putis  particuUs 
terreflribus  craffloribus  ,folo  faturan- 
tuT  fucco  emulflonis  chy  lofa , &c. 

On  voit  par  cct  admirable  pafla  - 
ge  , combien  le  dofte  Linné  favoit 
raffcmbler  de  chofes  en  peu  de 
mots , & de  quelle  importance  fe- 
roit  la  traduction  françoife  de  tous 
les  Ouvrages  de  ce  grand  homme. 
Des  SuifTes  travaillent  à cette  tra- 
duction , qui  auroit  dû  fe  faire  fous 
les  yeux  de  l’Académie  des  Sciences. 

le 
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le  corps  muqueux  doux  ou  fubftance  firupeufe,  6f  la  fut-  sssssssa 
fiance  amilacée  : fagement  dillribuées  dans  toute  la  malTe  par  Chap,  vm. 
une  manipulation  exa£le,  une  fermentation  louable  & une  bonne  ^ 
cuifTon , elles  formeront  un  pain  agréable  au  goût,  d’une  digelKon  ««*,&  Jct’a- 
facile,  & d’une  nourriture  folide.  Si  on  entreprenoit  de  faire 
du  pain  avec  une  farine  qui  contînt  peu  ou  point  de  fub-  /*'■"’*  > 
fiance  glutineufe,  la  pâte  fera  extrêmement  courte,  peu  élaf-  Art.  III. 
tique , elle  lèvera  diiücilement , elle  ne  contiendra  pas  beau- 
coup  d’air;  le  pain  en  fera  compaft  , prefque  fans  yeux  owrmtdtfromtnt, 
fort  petits.  L’excès  oppofé  efl  rare,  parce  qu’on  ne  voit  point 
de  farines  qui  pechent  par  excès  de  fubilance  glutineufe.  Si 
votre  farine  contient  peu  ou  point  de  muqueux  fucré  ou  fubf- 
tance  firupeufe , vous  n’obtiendrez  qu’un  pain  fans  faveur , 
qui  féchera  vite  & qui  nourrira  peu.  Delà  vient , fans  doute , 
que  la  belle  farine  , la  fine  fleur , ne  produit  pour  l’ordi- 
naire qu’un  pain  prefqu’infipide.  Si  au  contraire  cette  farine 
contient  du  muqueux  fucré  à l’excès  , on  aura  un  pain 
ûvoureux , à la  vérité , mais  défagréable  au  goût  , parce 
qu’il  fera  gluant , vifqueux , trop  doux , lourd , mat , d’une  di- 
gellion  diflicile  : on  reconnoîtra  ces  défauts  , fi , en  pêtriflânt  la 
pâte , on  remarque  un  mucilage  exceffif , peu  de  ténacité  , beau- 
coup d’onêluofité.  Enfin , le  défaut  des  deux  fubflances  gluti- 
neufe & fucrée  ,fi  elles  manquoient  dans  la  farine,  rendroit  le 
pain  fec  & terreux  j le  pain  qu'on  feroit  avec  de  l’amidon  pur  , 
ou  qui  en  contiendroit  beaucoup  plus  que  des  autres  fubflan- 
ces , feroit  mauvais  , pefant,  terreux , fans  liaifon , fans  faveur  j 
il  nourriroit  peut-être  , quoiqu’indigefle , mais  il  ne  feroit  guere 
poflible  d’en  faire  un  ufage  habituel , par  le  dégoût  qu’il 
cauferoit. 

Les  mauvaifes  qualités  d’une  farine  quelconque  ne  pro- 
viennent jamais  que  de  l’altération  fiibite  ou  infenfible  de 
Tome  IT  PPPP 
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quelques  - unes  des  trois  fubftances  ci  - deffus  mentionnées , & . 
Chap.  Vlll.  jy(^g  proportion  conftitue  l’état  des  farines.  De  tous  les 

Ju  ‘corps  grains  , le  froment  eft  le  feul  qui  contienne  ces  trois  fubftances 
dans  un  degré  convenable,  & qui  fournifle  delà  matière  glu- 
cAymiijut  de  U tineufe  d’une  maniéré  fenfible  ; les  variétés  que  l’on  trouve  dans 
Art  lii  froment,  ne  proviennent  que  de  ce  que  les  unes 

Anaiyfe  chy-  foumiflent  plus  de  fubftance  glutineufe  que  les  autres  ; le  feigle 
TmTitf  grains  qui  approche  le  plus  du  froment 

6-f-  ‘ pour  la  fabrication  du  pain , parce  qu’il  contient  vraifemblable- 

ment  de  la  fubftance  glutineufe , dont  on  apperçoit  des  verti- 
ges en  pêtriflant  fa  farine  ( i ),  quoiqu’on  ne  puilTe  l’en  retirer 
fous  la  forme  élaftique , apparemment  parce  qu’il  ne  contient 
pas  aflez  de  matières  falines  & acides , eflentiellement  requifes 
pour  la  formation  de  la  réfine.  Les  autres  grains  font  nutritifr 
à la  vérité , mais  ils  ne  font  tous  prop>res  qu’à  faire  un  très- 
mauvais  pain  , par  le  défaut  des  fels , des  huiles  & des  autres 
principes , fans  lefquels  il  eft  imptÆble  de  faire  un  pain  favou- 
reux  , léger , d’une  digeftion  facile  & agréablement  nutritif.  Il- 
feroit  avantageux , au  défaut  de  la  fubftance  glutineufe , qui 
eft  fouvent  en  trop  petite  quantité  dans  les  farines  de  froment  ^ 
de  pouvoir  introduire  dans  le  pain  une  fubftance  gommo- 
réfineufe  qui  en  fît  les  fon£Hons  ; la  levure  de  biere  qu’on  intro- 
duit dans  la  pâte  pour  y exciter  la  fermentation , ne  remplit 
cet  objet  qu’en  partie  & fort  imparfaitement. 

On  ne  répétera  point  ce  que  l’on  a déjà  dit  fur  la  queftion 


( 1 ) Voyez  le  Mémoire  de  M. 
FAbbé  Poncelet , page  8 , toute  la 
fin  de  cet  article  eft  abrégée  de  cet 
excellent  Ouvrage , dont  il  a an- 
noncé la  fuite  que  nous  attendons 
avec  impatience.  Cet  Auteur  prend 


toujours  l’expérience  pour  guide 
& fe  diftingue  par  la  clarté  & la 
précifion  des  idées.  On  peut  con- 
fulter  ce  que  nous  en  avons  dit 
dans  les  Supplémens  de  l'Encyclo: 
pédie  , au  mot  germination. 
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tant  agitée,  de  favoir  en  quelle  partie  du  bled  réfide  la  fa-  _ 
culte  nutritive } car  fi  toutes  les  coinbinaifons  de  la  farine  tien-  Chap.  vni. 
nent  toujours  de  la  fubftance  muqueufe  , dont  elles  dérivent , 
comme  on  n’en  fauroit  douter,  elles  font  donc  toutes  réellement  ntux^&dtVa- 
nutritives , & il  importe  peu  de  favoir  à quel  degré  elles  le  chymi^ut  Je  la 
font.  Si  la  fubftance  amilacée  paroît  la  plus  nutritive,  en 
quelle  fe  trouve  en  plus  grande  quantité  que  les  autres  fubf-  ^hy- 

tances  dans  la  farine,  c’eft  toujours  en  raifon  de  ce  que  la 

; , , . , r ^ rirudtfromtnt^ 

terre  atténuée  & furabonoante,  dont  Tamidon  eft  formée  fe 
trouve  intimement  unie  & combinée  par  l’acide  au  mucilage , 

& par  ce  moyen , il  peut  être  regardé  lui  - même  comme  Iq 
corps  muqueux  ; mais  l’amidon  privé  de  fels  & des  huiles  qui 
forment  les  fubftances  glutineufe  & fucrée,&  qui  fe  changent 
en  véritable  émulfion  par  leur  mélange  avec  l’eau  , feroit  de  lui- 
même  peu  popre  à faire  un  pain  agréable,  fain  & nourriftant, 

A l’égard  de  la  fubftance  fibreufe  ou  corticale , il  eft  évi- 
dent que  le  fon  peut  nourrir  en  raifon  de  la  fubftance  mu- 
queufe , faline  & huileufe , contenue  dans  les  petits  vaifteaux 
dont  il  eft  formé,  & que  ce  n’eft  que  par  la  divifion  infini- 
ment petite  des  parties  folides  de  ces  mêmes  vailTeaux  , qu’on 
peut  en  obtenir  la  fubftance  nutritive  & favoureufe  qu’ils  con- 
tiennent. D’ailleurs  on  a vu  plus  haut  que  les  vaijjeaux  propres^ 
qui  contiennent  des  fels  & des  huiles  eftentiels  à la  fabrication 
du  bon  pain , font  principalement  logés  entre  l’écorce  & la 
fubftance  médullaire.  L’expérience  apprend  aufli  qu’un  peu  dô 
fon  bien  broyé , bien  divifé , produit  des  effets  très-avantageux; 
celui  de  donner  un  goût  excellent  au  pain,  & celui  de  lefter 
l’eftomac  fans  l’incommoder  ( i ). 

( 1 ) Nous  avons  déjà  dit  que  fi  I point  proprement  nutritive  , du 
la  (ubftanceligneufe  ou  fibreufe,  qui  I moins  elle  n’eft  pas  niiifible,  fiir- 
compofe  le  fon  en  partie,  n’eft  1 toutû  elle  eft  bien  diviféepar  unq 

Pppp  ij 
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De  U nature 
du  corps  fari- 
neux,(f  de  Va- 
midon;  analyft 
chymi^ue  de  la 
farine,  &e. 

Art.  III. 

Analyfe  chy- 
mi^ue  de  la  fa- 
rine de  froment, 
6’e. 
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Une  derniere  conféquence  générale  de  toute  la  théorie  ex- 
pofée  dans  cet  article , eft  que  la  mouture  économique  , qui  ’ fait 
le  mieux  enlever  les  p>ellicules  corticales , curer  les  fons  & 
dilater  les  gruaux  , eft  la  plus  propre  à donner  les  plus 
belles  farines  & le  meilleur  pain  ; & que  la  mouture  à la. 
lyonnolfe  , dans  laquelle  on  fait  repafler  les  fons  fous  la  meule  y 
pour  achever  d’en  détacher  ce  qui  pourroit  y être  encore 
adhérent  , eft  la  plus  convenable  aux  Maifons  de  Charité  y 
& pour  les  familles  économes , qui  préfèrent  un  excellent 
pain  de  ménage  au  pain-blanc.  C’eft  le  reproche  fondé  que  tous 
les  Auteurs  font , avec  raifon , au  Peuple  de  Paris  ( i ) , de  fa- 
crifier  fon  bien-être  pour  vivre  au  pain-blanc  ; tandis  qu’un  bon. 
pain  de  ménage  feroit  plus  fain,  plus  fubftantiel,  plus  favou- 
reux , plus  convenable  pour  des  gens  livrés  à des  travaux  pé- 
nibles , & qui  auroient  le  double  avantage  de  fe  le  procurer  à 


fécondé  mouture , & mélangée  avec 
toutes  les  farines  du  grain  dont  elle 
provient.  M.  Malouin  penfe  même 
que  la  totalité  des  fons  & des  fa- 
rines forme  un  pain  bien  fain. 
4<  On  fait,  (fit-il,  que  dans  tous  les 
» temps  & dans  tous  les  Pays , on 
» a fait  la  farine  & le  pain  de  mu- 
nition , avec  la  farine  & le  fon 
» enfemble;  ce  qui  fait  de  bon  pain 
» s’il  eft  bien  préparé.  L’humanité 
» fait  defirer  que  les  Laboureurs , 
J*  qui  font  l’efpece  d’hommes  <pri 
f>  méritent  le  plus  de  ne  pas  man- 
» qiier  de  pain  , en  enflent  d’aufll 
» bon,  d'autant  mieux  qu’ils  n’ont 
te  prefque  jamais  de  viande  à man- 
M ger  avec.  Cela  vient  de  ce  qu’il 
» n’y  a pas  tant  de  perfonnes  de 
ft  leur  métier  & en  place  ^ à parler 


» pour  eux , que  pour  le  Militaire.  » • 
( I ) Le  fleur  Buquet , fl  éclairé 
fur  tout  ce  qui  concerne  les  fubflf- 
tances,  avoir  établi  à Vaugirardune 
Boulangerie  fondée  fur  les  principes 
(jue  nous  expofons  ici';  on  y déli- 
vroit  la  livre  d’excellent  pain  de. 
ménage,  au  même  prix  que  la  livre 
de  bled.  Mais  les  établilTemens  les 
plus  utiles  font  prefque  toujours- 
ceux  qui  font  le  moins  encoura- 
gés , & qui  rencontrent  le  plus 
d’obftades.  On  y reviendra  fans 
doute  ; le  Gouvernement  eft  afluel- 
icment  trop  éclairé , pour  ne  pas. 
procurer  au  Peuple  de  la  Capitale , 
les  moyens  d’acheter  de  bon  pain  à 
meilleur  marché.  Nous  parlerons 
de  cet  établiflfement  , en  traitant 
de  la  fabrication  du  pain. 
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meilleur  marché , & d’en  manger  infiniment  moins , parce  qu’il 
refte  plus  long-temps  dans  l’eftomac. 

Article  IV. 

Qualités  & différences  des  farines , des  gruaux  & des 
ijjues  , leurs  u/âges,  &c. 

On  diftingue  le  produit  des  grains  à la  mouture  , en  farines 
de  diverfes  qualités , en  gruaux  & en  ijfues  y nous  allons  fuivre 
fe  même  ordre  dans  l’examen  de  ces  diiférens  produits  , de 
leurs  qualités  &c.  ufages  ( i ). 


Chap.  vin. 

De  U nature 
du  corps  fari* 
neux^  & de  l'a» 
midoni  analyfe 
chymique  de  la 
farine  t ^c. 
Art.  IV. 

Qualités 
différences  des 
Jarines , 


Farine 


s. 


n ne  fuffifoit  pas  d’avoir  analyfé  les  parties  conftituantes  de 
la  farine  de  froment,  pour  en  connoître  les  qualités  & les  diffé- 
rences; ces  fortes  d’analyfes  font 'ordinairement  plus  propres 
à fatisfaire  la  curiofité  infatiable  des  Phyficiens , qu’à  donner 
des  connoiffances  pratiques  qui  ne  s’acquierent  que  par  l’ufage,- 
mais  qui  ne  trompent  prefque  jamais  les  hommes  exercés.  Les 
Marchands  de  bleds,  lesFaiiniers  &les  Boulangers,  qui  ignorent 


( I ) On  trouvera  dans  cet  article 
& le  fuivant , quelques  • unes*'  des 
Obfervations  éparies  dans  le' grand 
Ouvrage  de  M.  Mabuin , parce 
que  nous  écrivons  fur  les  mêmes 
Mémoires  du  fieur  MalifTet,  qui 
avoient  été  fournis  à cet.  Acadé-? 
micien  : mais  ces  obfer varions  font 
ici  plus  à leur  place  ; eHes  font  plus 
développées  ; on  y ajoute  des  exem- 
ples pour  les  appuyer;  on  en  a | 


donné  de  nouvelles,  & on  a rap-- 
j)ellé  les  principes  dont  elles  ne  font  ' 
que'  les  conféqiiences.  Nous  ofon^ 
croire  que  ceux  qui  liront  ce  der- 
nier chapitre  fur  les  farines , le  re- 
garderont feul,  comme  l’Ouvrage 
ie.plusxomplet  qui  ait  jamais  été 
donné  fur  la  cônnoifTance  du  pre- 
mier de  noS  alimcns  : nous  efpérons 
que  le  traité  du  Pain  qui  fera  fuite 
ne  déparera  pu  celui-ci^  ■ 
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• ■“  jufqu’au  nom  & à l’exiftence  <3e  la  matière  glutineufe , ne  juge- 

Dc  ù naturt  Certainement  pas  de  la  qualité  des  grains  & des  farines 
Ju  corps  fari-  par  le  plus  OU  moins  d’élafticité  de  cette  fubftance.  Ce  moyen , 
midon;anaiyfc  ptéfenté  comme  une  découverte  , ne  fera  pour  eux  d’aucun 
^ “ûgs  > ‘Is  préféreront  toujours  avec  raifon  les  fignes  que  nous 
Art  IV.  avons  indiqués,  pour  la  connoiflance  des  grains,  dans  la  pre- 
Quatiiis  & miere  partie,  chap.  II.  art.  II.  parce  que  le  rapport  des  fens 
fsrlZTJlcf"^  & leur  témoignage  réuni  font  toujours  plus  certains  que  les 
jugemens  de  l’efprit.  De  même  ils  jugeront  des  farines  & de 
, leurs  qualités  par  la  couleur , l’odeur , le  goût , la  faveur , par 
leur  poids,  par  leur  ténacité,  par  le  liant  de  la  pâte  qu’on 
en  fait,  par  la  maniéré  dont  cette  pâte  leve  & cuit  dans  le 
four,  par  la  couleur,  la  faveur  & l’odeur  du  pain , &c.  moyens 
à la  portée  de  tout  le  monde  pour  connoître  les  bonnes  ou 
mauvaifes  qualités  des  farines  & leur  altération,  fans  qu'il  foit 
befoin  d’aucun  examen  chymique,  prefque  toujours  fautif. 

Les  farines  different  en  blancheur , en  fineffe , en  confiftance 
& en  propriétés  particulières , fuivant  les  années,  félon  les 
tenitoires,  les  climats  & les  diverfes  efpeces  de  bleds  : elles 
different  pareillement  fuivant  la  diverfîté  des  parties  du  grain 
d’où  elles  proviennent,  félon  la  màniete  de  moudre  '&  de 
bluter,  &C. 

Dans  les  années  chaudes  & feches  les  farines  font  plus  jaû* 
nés  , plus  pefantes , plus  alongéés , ■ plus  fubftantielles , plus 
favoureufes,  plus  fucrées,  parce  que  les  fels  en  font  plus  exal- 
tés , & que  le  principe  huileuJt  & réfineux  y prédomine.  La 
pâte  qu’on  en  fait  elt  plus  tenace,  plus  élallique,  parce  qu’elle 
a plus  de  cette  partie  collante  qu’on  nomme  glutineufci  elle 
fermente  davantage,  le  pain  eft  plus  léger,  plus  troué,  plus 
favoureux  , &c.  Dans  les  années  humides  au  contraire  , la 
farine  eft  plus  blanche , mais  d’un  blanc  mat  : elle  eft  plus  légère  , 
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plus  molle,  fans  confiftance,  fans  autre  ténacité  que  celle  de 
l’humidité  j elle  n’a  pas  cette  couleur  de  jaune  citron , cet  oeil 
tranfparent  qui  diftingue  les  bonnes  farines  des  années  fechesj 
elle  doit  fentir  ce  qu’on  nomme  le  niant  ^ fur-tout  fi  les  grains 
d’où,  elle  provient,  n’ont  pas  été  bien  Ibignés  après  la  récolte, 
ni  deflechés  avec  foin.  La  pâte  qu’on  en  fait  eft  courte,  graflê, 
& s’attache  aux  doigts , elle  fermente  plus  difficilement  ; le 
pain  fera  lourd  & fans  yeux , il  n’aura  point  de  goût , &c. 
parce  que  les  principes  huileux  & falins  ont  été  dilTouts  & 
détruits.  C’eft  par  cette  raifon  que  les  bleds  des  Pays  chauds 
valent  mieux  que  ceux  des  Pays  froids,  à la  différence  du 
feigle  qui  réuffit  dans  les  années  ffoides,  &]qui  vient  mieux 
dans  le  Nord. 

Relativement  à la  différence  des  terroirs  les  farines  font  plus 
eu  moins  douces.  On  diffingue  les  farines  qui  ont  du  corps, 
du  nerf,  qui  font  dures  o\x  gruauleufes , des  farines  enufes  y 
molles  & légères  J il  y a auffi  des  farines  qu’on  nomme  re- 
vêches , parce  qu’elles  font  plus  difficiles  à travailler  que  les 
autres.  Ces  diverfftés  procèdent  de  la  nature  du  fol  où  font 
venus  les  grains.  Les  fonds  bons  & fubftantiels , quoique  fecs 
& pierreux,  produifent  un  petit  bled  dur,  glacé,  d’un  jaune 
vif,  & qui  a plus  de  force  de  bled  que  les  autres,  fa  farine 
a plus  de  nerf,  plus  de  corps,  plus  de  poids,  elle  eff  de  fa 
nature  gruauleufe  & moins  douce  au  toucher,  parce  que  la 
mouture  y laiffe  ordinairement  plus  de  gruau;  le  travail  de 
cette  farine  au  pétrin  eff  plus  difficile  à caufe  de  fa  denùté;. 
«Ile  boit  plus  d’eau , &c.  Ces  fortes  de  farines  viennent  deS' 
bleds  de  la  première  qualité;  elles  font  de  bonne  conferva- 
tion,  & le  pain  en  fera  excellent.  Il  n’en  eff  pas  de  même 
des  gros  bleds  venus  dans  les  vallons  ou  les  bas  fonds,  dans 
des  terres  fortes  & humides,  & même  dans  des  terres  végé-r 


Chap.  VIIL 

De  Ia  naturt 
du  corps  fan» 

neuxJ^deVa» 
midofii  analyfi 
chymufu*  de  la 
farine , Oe, 

Aht.  IV, 

Qualités  fp 
dtfferenees  des 
farinu , . 
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taies  trop  fertiles  ; ces  grains , quoique  plus  gros  & plus  nourris 
Chap.  VIII.  apparence , ne  font  pas  fecs  dans  le  cœur  j la  farine  qui 
provient  eft  plus  creuje,  plus  mollafle,  plus  douce  au  rou- 
"midoJ'anl'iyfc  ^ plus  légère  de  poids  ; elle  a une  couleur  plus  grife  , 
thymique  de  la  plus  matte , cllc  a pcu  de  nerf  & elle  eft  bien  plus  facile 
farine,  Érc.  travail,  mais  elle  ne  fermente  pas  fi  bien  & foifonne  peu; 

Qualités  6-  ^ bcau , ni  auffi  favoureux,  ce  qui  a donné 

diféreaees^  des  ügu  3u  provcrbc  que  nous  avons  déjà  cité , gros  bkd , petit  pairt. 

A l’égard  des  farines  revêches^  ce  n’eft  guere  qu’à  l’emploi 
qu’on  peut  les  diftinguer,  parce  que  le  fens  de  cette  expref- 
fion  eft  équivoque,  & fe  prend  en  bonne  & en  mauvaife  part. 
En  général,  une  farine  revêche  eft  celle  qui  eft  plus  difficile 
à traiter,  à travailler,  à pétrir,  à cuire  que  les  autres,  & 
qui  exige  plus  d’apprêt , l’eau  plus  ou  moins  chaude , le  four 
chauffé  plus  roide , &c.  Il  eft  évident  que  fi  on  applique, 
comme  on  le  fait  aflèz  louvent,  aux  farines  de  première  qua- 
lité , l’expreffion  de  revêche  , parce  qu’ayant  plus  de  nerf, 
plus  de  fiibftance  glutineufe,  elles  exigent  plus  de  travail,  on 
s’expofe  à tout  confondre , comme  l’a  fait  l’Auteur  de  l’Art  du 
Boulanger.  On  ne  devroit  donner  le  nom  de  farine  revêche  qu’en 
mauvaife  part,  & à celles  qui  ont  un  fort  terroir,  comme  celles 
de  Picardie , parce  qu’elles  proviennent  d’un  fonds  crayeux  , qui 
conferve  encore  fa  crudité  en  pafiant  dans  la  fiibftance  ami- 
lacée.  Par  la  même  raifon,  les  bleds  venus  fur  des  terres  nou- 
vellement marnées,  donnent  des  farines  revêches  qui  boivent 
beaucoup  plus  d’eau , exigent  plus  de  travail  &de  levain  , un 
four  plus  chaud,  &c.  & malgré  cos  apprêts,  elles  ne  font  qu’un 
pain  gris,  dur  à mâcher,  terreux  & indigefte.  (Voyez  ce  qui 
a été  dit  à ce  fujet  dans  la  première  partie,  chap.  IL  art.  IV.) 
Le  mélange  des  vefces,  pois  gras  & autres  mauvaifes  femences, 
avec  des  bleds  mal  purgés  , doit  auffi  donner  des  farines 

revêches  , 
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tevêches , à caufe  de  l’hétérogénéité  des  parties  conftituantes  de  ' i 
ces  farines  mélangées,  &c.  Chap.  viti. 

Bien  plus,  le  même  bled  peut  donner,  dans  un  moulin,  de  du  "corps  fari- 
la  farine  revêche,  & par  un  autre  moulin  une  bonne  farine 
ordinaire , félon  que  le  moulin  fera  bien  ou  mal  mené , plus  chymiqu^dc  u 
frais  rhabillé , la  farine  plus  ou  moins  échauffée , &c.  La  décom-  jy 
pofition  des  parties  conftituantes  de  la  farine,  par  un  moulage  Q^aïuis  6- 
précipité  & trop  fort,  comme  le  font  ordinairement  tous  ceux  djffirence^Jcs 
des  moulins  qui  fervent  le  Public,  & oü  le  Meunier  ne  fait  pas'* 
moudre  pour  fon  propre  compte , doit  néceffaireraent  opérer  un 
changement  dans  les  effets  de  la  farine  & de  la  pâte.  Les  meules 
d’un  mauvais  choix , d’un  grais  mal  lié  , qui  fe  pulvérifcnt  aifé- 
ment , & qu’il  faut  repiquer  fouvent , fur-tout  fi  les  rhabillages 
fe  font  à coups  perdus  , font  fujettes  à rendre  les  farines  fableu- 
fes  & revêches.  C’eft  la  caufe  de  ces  coliques  fi  fréquentes  , 

& de  ces  maux  d’cftomac , qui  font  périr  tant  de  monde , au 
rapport  de  Linné  ( i ) , qui  cite  l’exemple  d’un  fameux  Journalifte 


( I ) Ce  feroit  afToiblir  le  texte  de 
Linné , que  de  le  traduire.  Multùm 
in  CO  ptccari  nemo  ignorât,  quèd  la- 
pides molartsfumaruur  à cou  Saadf- 
un,  Syft.  nat.  p.  147  , n°.  4.  ) 
undi  facili  aduruntur , 6*  quoûdït 
acuuntur  ferramtmis  , ubi  lapiUi  dc- 
triti farina  admifeentur , & panis  indi 
preparatus  cum Jlridort  dentium  mon- 
ducatur  , quod  in  variis  Proviruiis 
nofiris  obfervatum  efl.  Effc3ttS  indc 
pittuendus  ptreeUbri  obfervatione  , 
anno  , HarUmi  faSd , luculen- 

Ur  paut.  CeUbris  NovtUarum  Scrip- 
tor , vcntriculo  debiiiiato  & acido 
fpontaruo,  laborabat.  Incaffùm  untalis 
ûtliis  remediis  monebatur  à quopiam  ut 

Tome  II, 


arenam  fubtiUm  fubindb  affumtret  ^ 
qui  injlar  fabuli  in  vcntriculo  mufeu- 
lofa  gallina  ciburn  digercrct.  Ab  initia 
quidem  adeb  felieem  txpertus  cjl  fuc- 
ceffum , ut  magna  cum  laudt  hoc  Me- 
decirue  periculum  commendartt  aliis, 
ftd  txptritntia  pojl  dimidium  anni 
funtfas  dédit  panas  ; torminibus  enint 
cruciabatur  horrtndis , ut  vermicuUinf- 
tar  in  pavirrunto  rtperet  , doruc  molef- 
tijjimam  Jtbi  efflaret  animam.  Pulvis 
enim  hic  arenofus , qui  per  du3us  vita- 
les refolvi  non  poterat,  in  minutijjîmas 
intejlinorum  meatus  penetrabat , iblquc 
obJiru3iones  , concretiones  , exulct- 
rationes  , velut  venenum  pejliftrum  effi- 
cUbat.  Fugiat  IGITUR  PAN£X. 

Qqqq 
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de  Hollande.  Nous  avons  déjà  parlé  plulîeurs  fois  de  cet  incon- 
^ .Jl^i  vénient,  mais  il  eft  bon  de  revenir  fouvent  fur  les  objets  qui 
^ cerpt  /ari.  intércffent  la  vie  des  hommes , parce  que  cela  peut  enfin  dé- 
terminer  la  Police  à y veiller  de  plus  près  : c’eft  dans  cette 
^ vue  qu’on  folde  & qu’on  entretient  des  Magiftrats  ; c’eft  pour 
Art.  IV  veiller  , par  leur  follicitude  paternelle , à la  confervation  & à 
qaaUtis  <•  la  fanté  des  Citoyens,  autant  qu’à  leur  fiireté,  que  la  Police  a 

Une  autre  diftinftion  générale  des  farines  provient  des  dif- 
férentes maniérés  de  moudre  & de  bluter.  Chaque  efpece  de 
mouture  produit  des  farines  de  diverfes  qualités  , qu’on  diftin- 
gue  dans  le  commerce  par  des  noms  differens.  Ainfi  , dans  la 
mouture  ruflique  on  diftingue  trois  fortes  de  farines , fuivant  la 
finefle  ou  la  grofleur  des  bluteaux  qu’on  emploie.  i°.  Farine 
fine  pour' faire  le  pain  des  Riches  ^ farine  moyenne  pour  le 
pain  Bourgeois  ; 30.  & groffe  farine  pour  le  pain  des  Pauvres. 
(Voyez  ci-devant  page  20.  ) 

Le  produit  de  la  mouture  en  groffe  feptenuionale , fe  nomme 
farine  entière  i parce  qu’au  fortir  des  meules , on  enfache  les 
fons , recoupes  & gruaux , pêle-mêle  avec  la  farine , pour  fé- 
parer  enfuite  ce  mélange  par  des  tamis  ou  bluteries  à la 
main.  Les  Fariniers  & Boulangers,  qui  emploient  cette  mé- 
thode , fe  fervent  de  quatre  difterens  blutoirs  , qui  font  autant 


'akenosüm  qui  riTAM  amat. 
Hac  tjl  forû  ratio  tant  frtquenüum 
torminum  & dolorum  fomachi  in  qtd- 
bufdam  noflris  Regionibus  , 6“  undi 
tnulti  miferi  ptrtunt.  Lapides  talco 
mixti , ut  lapides  cariofi  in  Daletar- 
lid  & qui  Saxo  alpino  , ( Syft.  nat.  p. 
187,  n°.  iy')cotflam,  omnium  funt 


prafantifiimi  : rard  enim  aut  nun- 
quam  ferro  acuuruur  ; fed  fpontifea- 
britiem  retirunt  , cùm  panicula  du- 
rions minus  conterantur  quAm  talco- 
fet.  Ubi  vtrh  molares  ferramento  funt 
acutndi  , fitri  hoc  débet  modo  in  iti- 
run  Scanico  ,p.  "^84  deferipto,  ( f'. 
Pan,  duuet,  Sÿ.  ) 
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de  diverfes  qualités.  Le  premier  blutoir  donne  la  première  — 
farine  qu’ils  nomment  U blanc  j le  fécond  tire  U bis~blanc } le  Chap.  viiI/ 
troifieme  , qui  eft  ordinairement  de  trois  grofleurs , fépare  les  ‘coîpTj^- 
gruaux  en  trois  qualités;  & les  Boulangers  les  emploient 
tiers,  ou  ils  les  font  remoudre  comme  à Paris,  & alors  les  ^ 


farine»  &c^ 
Art.  IV. 


gruaux  s’appellent  repnfes , & le  produit  fe  nomme  farine  de 
gruaui  enfin  le  quatrième  & dernier  blutoir  diftingue  les  re~  ^ 

coupes  & recoupettes , du  fon  fec  ou  bran.  Les  dénominations  font  diprtncts  dn 
différentes  , quoique  les  qualités  foient  à peu  près  les  mêmes  ^ 

4ans  la  mouture  en  grojfe  méridionale  : la  farine  entière  a le 
nom  de  rame  ; le  blanc  fe  nomme  farine  de  minot  ou  le  fin  ; 
le  bis-blanc  s’appelle  le  fimple;  les  gruaux  portent  le  nom  de 
grefillons , & les  recoupes  celui  de  repajfes , parce  qu’on  en 
tire  encore  de  la  groffe  farine  en  les  repaffant.  ( On  peut  con- 
fulter  ce  qui  a été  dit  ci-devant , fur  ces  diverfes  qualités  de 
farines,  dans  le  chapitre  I.  art.  III.  ) 

La  mouture  économique  eft  la  feule  qui  différencie  les  qualités 
de  farine,  avec  autant  d’exa^tude  que  de  précifion,  & dont 
les  expreffions  correfpondent  avec  jufteffe  à ces  qualités.  Les 
deux  bluteaux  adaptés  aux  rouages  du  moulin  , tirent , l’un  la 
farine , & l’autre  les  gruaux.  Le  premier  moulage  donne  par  le 
bluteau  fupérieur , ce  qu’on  appelle  la  farine  de  bled , ainfi 
nommée  parce  qu’elle  eft  produite  par  le  moulage  fur  bled; 
cette  farine  de  bled  va  à peu  près  à la  moitié  de  l’ouvrage , & 
fe  diftingue  en  première  & fécondé  farine  de  bled  , parce  que  la  • 
plus  fine  paffe  toujours  la  première  ; on  la  nomme  auffi  quel- 
quefois le  blanc.  On  reprend  enfuite  les  gruaux  féparés  par  la 
bluterie  inférieure  en  trois  qualités , dont  chacune  donne , par 
le  rengrénage  fous  les  meules , une  farine  différente.  Le  gruau 
blanc  fe  remoud  trois  fois,  & produit  la  belle  farine  de  premier 
gruau , que  l’on  défigne  auffi  fous  le  nom  de  blanc  - bourgeois^ 

Q qqq  ij 
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! Le  blanc  ou  farine  de  bled , n’eft  pas  plus  blanc  ou  plus  fm- 
que  le  blanc - bourgeois  , ou  farine  de  premier  gruau;  mais  le 
! blanc  eft  plus  doux  au  toucher  , parce  que  la  farine  en  eft- 
; plus  crcufe  , plus  molle  , & le  blanc-bourgeois  a plus  de  corps, 

I plus  de  nerf,  ce  qui  vient  de  ce  qu’il  a plus  de  matière  glutineufe. 

Les  farines  des  gruaux  ont  ordinairement  cette  qualité  que  nous 
, avons  défignée  plus  haut  fous  le  nom  de  farine  gruauUufe.  Le 
■ gruau  gris  rengréné  féparément  , donne  aulîi  une  farine  de 
première  qualité,  qu’on  nomme  farine  de  fécond  gruau.  Enfin,, 
les  derniers  gruaux  & le  remoulage  des  recoupettes , produi- 
fant  les  farines  bifes^  qu’on  nomme,  fi  l’on  veut,fuivant  l’ordre 
de  la  fabrication  , farine  de  troifieme  ù quatrième  gruaux 
remoulages , &Cé  II  faut  voir  fur  ces  diverfes  qualités  de  farines. 
& fur  leurs  dénominations , ce  qui  a été  dit  ci-devant , chap. 
V,  art.  I.  II.  & dans  plufieurs.  autres  endroits  de  cette  fécondé 


partie. 

Le  peuple  habitué  à juger  des  objets,  parce  qui  le  fi^appe 
davantage  , s’en  tient  à la  dillinéHon  générale  de  la  farine  en 
trois  qualités  ; 1 ®.  la  fleur  ou  fine  farine , qui  pafle  par  les 
tamis  les  plus  fins  ou  les  bluteaux  les  plus  ferrés , & qui  s’em- 
ploie dans  les  cuifines  ; 2°.  la  farine  blanche  ou  farine  d’après 
la  fleur , qui  fort  par  les  bluteaux  moyens;  3°..  la  farine  bife 
ou  bifaille.  On  donne  auflî  le  nom  de  petites  farines  aux  recou- 
pes & recoupettes  ; d’autres  les  mettent  au  nombre  des  fons. 
Quoique  la  fleur  foit  la  farine  la  plus  belle  & la  plus  blan- 
che, c’cft  la  moins  favoureufe , la  moins  fubflantielle  & la  plus 
légère  ; la  farine  blanche , quoique  moins  blanche  que  la  fleur, 
a plus  de  qualité  , & fert  à faire  le  pain  de  ménage  ou  bis- 
blanc.  Enfin  , la  bifaille , qui  efl  la  derniere  farine  tirée  par  les .. 
gros  tamis , eft  compofée  , principalement  du  germe  & d’une 
partie  de  fon , moulus  & mêlés  avec  un  peu  de  farine  ; la. 
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Eifaillle  a de  la  qualité  , à caufe  <lu  germe  & du  peu  de 
farine  qu’elle  contient;  elle  fert  à faire  le  pain  des  Pauvres  ; ' 
fi  l’on  mêle  la  fleur,  la  blanche  & la  bifaiUe,.on  fait  d’excel-  , 
lent  pain  bourgeois , qui  eft  en  ufage  dans  toutes  les  Villes.  ' 
Le  bis  de  la  farine  vient  ou  du  germe  moulu  & des  fons  1 
fins  qui  ont  palTé  avec  la  farine.  Il  y a cependant  des  farines  ^ 
bien  épurées  de  fon  qui  font  bifes  de  leur  nature , parce  que  le 
grain  dont  elles  font  forties , étoit  naturellement  moins  blanc.  Le  J 
bis,  qui  provient  du  germe  moulu  & d’un  peu  de  fon  pulvérilé,. 
rend  les  farines  meilleures.  La  farine  piquée  eft  commè  tachée 
par  des  parties  de  fon  aflez  grolTieres  qui  relevent  fa  blan-» 
cheur  : cette  farine  eft  différente  de  la  bife  & de  meilleure; 


qualité,  parce  que  le  fon,  quoique  plus  gros,  s’y  trouve  en 
bien  moins  grande  quantité  que  dans  la  bife.  La  farine  piquée  ^ 
ne  peut  venir  que  du  bluteau  qui  étoit  trop  gros  dans  queU 
ques-unes  de  fes  parties,  qui  n’étoit  pas  égal,  qui  étoit  ufé,, 
troué  ou  éraillé  : au  lieu  que  les  farines  bifes  viennent  & de 
la  groffeur  du  bluteau  & de  la  meule,  mais  fur-tout  de  ki 
meule  trop  ardente,  ou  lorfqu’on  moud  trop  fort  & trop  ferré,, 
& qu’on  pulvérife  les  fons.. 

Ce  n’eft  pas  affez  de  favoir  les  diverfes  dénominations  des 
farines,  relativement. à leurs  qualités,  il  faut  encore  apprendre 
à les  connoître  par  foi-même,,  à les  choifir,  à diftinguer  les* 
bonnes  des  mauvaifes,  ce  qui  demande  une  grande  expérience.*, 
Indépendamment  des  moyens  chymiques  qui  concourent  à-, 
faire  connoître  les  parties  conftituantes  dont  on  a parlé  dans, 
l’article  précédent,  nous  allons  raffembler  ici  quelques-unes* 
des  remarques  pratiques  en  ufage  dans  le  commerce.  La  cok- 
leur,  V odeur ^ le  goût,  le  ta3,  le  poids,  l’eau,  les  qualités  de  ' 
la  pâte,  la  cuijfon,  &c.- font  les  moyens  d’épreuve  les  plus, 
ordinaires,. 
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Les  meilleures  fiuines  font  d’un  blanc-jaune-citron-claîr; 

Dtiànamrt^^  farine  purement  blanche  n’eft  pas  fi  bonne,  parce  que  ce 
du  corps  fari.  font  Ics  gruaux  & le  germe  pulvénfés  qui  donnent  la  première 
couIcur,  & qui  influent  beaucoup  fur  la  qualité  de  la  farine. 
^ depuis  que  la  mouture  économique  a fait  con- 

Art  IV  l’excellence  de  la  farine  de  gruau,  & fa  fupériorité  fur 

Quuhtis  6"  la  fleur  ou  farine  de  bled,  que  la  couleur  de  jaune-citron  efi; 
^jjrrencej  des  Jevenue  l’unc  des  marques  diftinftives  de  la  bonne  farine. 

jaruuSfVC.  ^ 

Lorfque,  par  une  ignorance  aflti:  ordinaire  des  principes  des 
Arts  de  première  néceflité,  la  Police  défendoit  l’ufage  des 
gruaux , comme  indignes  d’entrer  dans  le  corps  humain , la 
farine  qui  en  provenoit  étoit  regardée  comme  marchandife  de 
contrebande  ; on  la  défignoit  fous  le  nom  de  farine  de  Cham- 
pagne^ qui  efi  une  exprellion  de  mépris  dans  le  commerce. 
On  la  rejetoit  même  encore  en  1740,  où  la  difette  obligea 
de  l’employer  ; il  fallut  que  le  Miniftere  public  ordonnât  que 
le  gruau  feroit  pris  avec  la  farine  ordinaire , & qu’il  preferi- 
vît  l’ufage  d’un  bluteau  plus  gros  qui  lailToit  palTer  le  gruau 
avec  la  farine,  c’eft  ce  qu’on  nomma  le  bluteau  d’ordonnance. 
Comme  on  reconnut  alors  que  le  gruau  en  nature  rendoit  le 
pain  plus  favoureux  & meilleur,  on  n’héfita  plus  à employer 
la  farine  de  gruau,  à laquelle  on  donne  aujourd’hui  la  pré- 
férence fur  toutes  les  autres,  & dont  on  exige  qu’il  y ait 
au  moins  un  tiers  dans  la  ferinedebled,  à laquelle  elle  donne, 
comme  on  l’a  déjà  dit,  la  couleur  de  jaune-citron.  La  farine 
de  moyenne  qualité  a un  œil  moins  vif. 

1°,  L’odeur  de  la  farine  eft  aulfi  à confidérer  pour  juger 
de  fa  bonté.  La  farine  de  chaque  efpece  de  grain  a fon  odeur 
particulière.  Celle  de  feigie , par  ex.  tient  un  peu  de  l’odeur 
de  la  violette  ; celle  de  froment  doit  avoir  une  odeur  fuave  j 
& ce  qu’on  nomme  le  goût  de  fruit  ; pour  peu  qu’elle  fente 
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le  moifi,  l’échauffé,  l’aigre,  le  relant,  l’odeur  de  bois,  &c.  ^ 

en  doit  la  rejeter.  La  farine  d’un  grain  venu  dans  une  terre 
trop  fumée,  ou  d’une  terre  où  l’on  a vuidé  des  latrines,  fent  ju\orp"“f“ri- 
mauvais ; la  pâte  qu’on  en  feroit  ne  leveroit  pas  bien,  & le 
pain  feroit  déteftable.  C’eft  ce  qui  a donné  lieu  à une  Ordon-  cAymi<}ue  de  U 
nance  de  PoHce  du  i}  Décembre  1698,  qui  défend  de  fumer 
les  terres  à bled  avec  les  matières  de  la  voierie,  ni  avec  les  ^ 

(jUAUttS  6* 

vuidanges  des  folTes  de  latrines.  Avant  que  ces  matières  puffent  digirenett  det 

fervir  de  fumier,  il  faut  que  la  putrefaftion  foit  complette 

accélérée  par  leur  mélange  avec  la  chaux  vive;  alors  c’eft  le 

plus  puifTant  des  engrais.  La  farine  venue  des  grains  altérés, 

échauffés  en  tas , & mal  foignés , fe  dccele  affez  par  Ton  odeur 

aigre  ou  infefte,  odeur  qui  pourroit  être  mafquée  dans  le 

bled,  mais  que  la  meule  ne  manque  pas  de  développer. 

3°.  Le  goût  fert  également  à juger  des  farines  : celles  qui 
ont  le  plus  de  faveur  font  en  général  les  meilleures,  parce 
qu’elles  ont  plus  de  ce  muqueux  fucré , de  cette  matière  ex- 
traftive  qui  fait  l’une  des  parties  conftituantes  de  la  farine  : 
d’ailleurs,  lorfque  toutes  les  parties  folubles  ont  été  diflbutes 
par  la  falive  , on  juge  par  ce  qui  telle  de  la  partie  collante 
& glutineufe,  fi  la  farine  en  contient  beaucoup.  La  farine  de 
gruau  a plus  de  goût,  eft  plus  falée  que  celle  dite  de  bled.. 

Le  fel  naturel  étant  particuliérement  elTentiel  à la  bonne  qua- 
lité de  la  farine,  il  eft  à propos  de  la  juger  principalement 
par  le  goût  qui  vient  du  fel.  Le  germe  eft  plus  fucré  que  le 
relie  du  grain  ; aufli  les  dernieres  farines  où  entre  le  germe  • 
ont  beaucoup  plus  de  goût  ; le  pain  en  eft  moins  blanc , mais 
il  eft  plus  fuave;  c’eft  fur -tout  ce  qui  fait  le  bon  goût  du 
pain  de  ménagCé 

4».  Le  taél  aide  à connoître  la  douceur  des  farines  & leur 
qualité  plus  ou  moins  fubftantielle.  Les  Marchands  traînent  k. 
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6So  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
pouce  fur  la  farine  foutenue  du  doigt  index  ; ils  veulent  la  trouver 
douce  & cependant  matérielle , ce  qu’ils  nomment  gruauUufe  ^ 
d^utres  défignent  cette  qualité  fous  \q  nom  àemoëlîeufe,  expreffion 
plus  propre , en  ce  qu’elle  lailTe  le  titre  de  gmauUufe  aux  fari- 
nes dures , où  le  gruau  entier  n’eft  point  affez  dilaté  par  la 
meule.  Lorfque  la  farine  traitée  avec  le  pouce  & l’index,  eft 
douce  & molle  , alors  elle  eft  d’une  qualité  bien  inférieure, 
on  la  nomme  farine  creufe , pour  la  diftinguer  de  celle  qui  eft 
moëlleufe.  Une  autre  maniéré  d’éprouver  la  farine  au  taft, 
eft  d’en  prendre  une  poignée  & de  la  ferrer  dans  la  main  , elle 
fait  un  petit  bruit  en  fe  preflant , & relie  en  une  efpece  de 
pelote  fi  elle  eft  bonne  ; celle  qui  eft  médiocre  fort  plus  aifé- 
ment  de  la  main  entre  les  doigts } la  farine  de  gruau , par 
exemple,  y refte  plus  que  la  farine  de  bled.  La  farine  eft  natu- 
rellement fi  peu  mobile  lorfqu’elle  eft  preflee,  que  lorfqu’on 
creve  le  làc  qui  la  contient  , elle  ne  s’échappe  point  par  le 
trou. 

jo.  Le  poids  des  fiirines  eft,  comme  dans  les  grains , toujours 
corrélatif  à leur  bonté.  Une  mefure  de  farine  fubftantielle  & 
moëlleufe  pefera  plus  , & rendra  beaucoup  plus  de  pain  qu’une 
ëgale  mefure  de  farine  creufe  & légère , toutes  chofes  égales 
d’ailleurs.  On  fent  bien  que  nous  ne  parions  ici  du  poids  , que 
comme  épreuve  de  comparaifon  entre  deux  farines,  & non  pas 
de  l’achat  des  farines  en  facs  qui  peuvent  pefer  plus  ou  moins. 
C’eft  par  cette  raifon  que  plufieurs  préfèrent  la  mefure  au 
poids  lorfqu’on  l’achete , parce  que  la  farine  eft  renfermée  dans 
les  facs  lorfqu’on  la  pefe,  & qu’on  l’expofe  à la  vue  quand  oa 
la  mefure  : mais  ceux  qui  achètent  au  poids , ne  manquent  pas 
d’examiner  la  farine,  & le  vendeur  ne  peut  pas  fe  refùfer  à 
une  fi  jufte  précaution  ; quelques  - uns  même  crevent  le  fac 
en  quelqu’endroit , pour  en  tirer  la  farine  & la  comparer.  Le 

fac 
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Ikc  de  farine  eft  de  315  livres,  & on  pafle  cinq  livres  pour  g— 

le  déchet  du  fac.  Un  fac  de  farine  étoit  autrefois  le  produit  Chap.  vilL 

de  plus  de  deux  fetiers  de  bled  ; aujourd’hui  par  la  bonne  ^ 

mouture,  on  fait  tirer  de  deux  fetiers  de  bled,  plus  de  370 

livres  de  farine.  Le  fetier  de  farine  eft  comme  le  fetier  de  ckymiqut  de  u 

bled  de  douze  boifleaux  , mais  le  dernier  boilTeau  du  fetier 

^ Art.  1 V • 

mefure  comble.  Ordinairement  le  poids  du  boifteau  de  bled- 

froment  eft  de  10  à i i livres  ; celui  de  la  farine  eft  de  1 2 à <&» 

13  livres;  celui  du  gruau  de  16  à 17  livres  ; & celui  du  gros"*  ’ ’ 

Ton  de  3 livres  & demie  à 4 livres.  Quoique  le  boilTeau  de 
gruaux  pefe  quatre  à cinq  livres  plus  que  celui  de  farine , néan- 
moins il  pefe  moins  lorfqu’il  eft  dilaté  fous  la  meule  ; ainft  la 
farine  de  gruau  eft  plus  légère  que  la  première  farine  de  bled , 

& ne  pele  que  11  à 12  livres  le  boifteau,  tandis  que  la 
farine  de  bled  pefe  12  à 13  livres,  parce  que  cette  demiere 
contient  plus  d’amidon  , où  furabonde  le  principe  terreux  qui 
eft  plus  lourd.  Mais  en  comparant  des  qualités  égales  de 
farine  , la  plus  pefante  lèra  toujours  la  meilleure  & rendra 
plus  de  pain.  9 à i o onces  de  bonne  farine  rendront  une  Üvre 
de  pain , tandis  que  1 2 ou  14  onces  de  mauvaife  farine  don- 
neront à peine  feize  onces  de  pain. 

6®.  L’eau  eft  auffi  un  bon  moyen  d’épreuve,  parce  que  les 
farines  de  diverfes  qualités  prennent  des  quantités  difterentes 
d’eau  pendant  qu’on  les  pétrit  ; & les  pâtes  qui  en  réfultent , 
pourront  avoir  la  même  confiftance , mais  la  quantité  & la 
qualité  du  pain  difiereront  en  proportion  de  l’eau  que  les  farines 
auront  priiè.  L’eau  fufceptible  de  toutes  fortes  de  formes,  l’eau 
qui  entre  même  dans  la  compofition  des  corps  durs  & fecs, 
devient  une  des  principales  parties  de  la  pâte  & du  pain , par 
fa  combinaifon  avec  la  farine , qui  eft  ordinairement  aux  deux 
xiers  ou  aux  trois  quarts  ; c’eft-à-dire,  qu’une  bonne  farinq 
Tome  II,  R rrr 
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prendra  jufqu’à  douze  onces  d’eau  par  livre  ^ une  moyenne  dîjî 
à onze  onces , & une  médiocre  ou  de  derniere  qualité , huit 
onces  feulement.  En  général , les  meilleures  farines  font  celles 
qui  prennent  plus  d’eau  , en  comparant  qualité  à qualité , c’eft- 
à-dite , les  blanches  avec  les  blanches  , les  bifes  avec  les  bifes  ; 
ainfi  les  farines  de  vieux  bled  bien  foigné  , provenant  d’un 
terroir  pierreux , prendront  plus  d’eau  que  celles  d’un  bled  de 
bas  fonds  ou  de  terre  forte..  Les  farines  des  années  & des  cli- 
mats chauds  boivent  plus  d’eau  que  les  autres  ; ainfi  les 
farines  d’Efjjagne , d’Italie  & des  Provinces  méridionales,  pren- 
dront douze  onces  d’eau  par  livre , tandis  que  celles  de  l’Kle  de 
France  n’en  prendront  que  dix  livres.  Les  farines  des  bleds 
qui  pefent  plus  & qui  font  fecs , prennent  plus  d’eau  pour  la 
compofition  de'  la  pâte  ce  qui  donne  plus  de  pain.  Il 
arrive  cependant  que  des  farines  qui  pefent  moins,  boivent 
quelquefois  plus  d’eau  que  d’autres  farines  plus  pefantes , à la 
vérité,  mais  moins  feches  : ainfi  la  farine  étuvée  pefe  moins  ,, 
& boit  plus  que  celle  qui  n’a  pas  été  étuvée  ; mais  c’eft  une 
exception  particulière  , parce  qu’en  général  une  farine  plus 
pefante'en  ce  qu’elle  eftplus  fubftantielle,  boit  plus  d’eau  qu’une 
ferine  également  feche , mais  plus  légère.  C’eft  par  cette  raifon- 
que  les  diverfes  farines  du  même  grain , qui  font  le  produit 
de  la  mouture  économique , prennent  plus  ou  moins  d’eau , à 
proportion  de  leur  bonté  : le  blanc  - bourgeois , ou  farine  de 
premier  gruau , prend  plus  d’eau  que  le  blanc , ou  &rine  de 
bled , parce  que  celle  de  gruau  efl  meilleure  & plus  moëlleufe  j 
les  farines  de  fécond  & troifieme  gruaux  , en  boivent  encore 
plus  que  celle  de  premier  gruau , parce  qu’il  y entre  du  germe 
pulvérifé  ; aufli  les  Pâtiffiers  préferent-ils  la  farine  de  gruau  gris 
à celle  du  gruau  blanc,  &c.  Les  farines  bifes  boivent  davantage , 
lavent  plus  que  les  blanches , & font  plus  de  pain  , parce  qu’il 
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y entre  plus  de  gros  gruau  & de  germe  ; mais  fi  elles  ne  font  “süssïïs 
bifes  que  par  le  fon  remoulu , alors  elles  boivent  moins  que  Chap.  vin. 
les  blanches,  il  en  faut  faire  la  pire  plus  ferme,  &c.  &c.  DtUnanrt 
70.  Si  Ton  foupçonne  qu’il  y ait  des  corps  étrangers  à neux,&dtVa~ 
farine,  comme  de  la  craie,  du  plâtre,  de  la  chaux  vive,  l’eau  ’^hymù,t^dïu 
eft  encore  un  bon  moyen  d’épreuve.  En  délayant  en  grande 
eau  la  farine  foupçonnée , ces  matières  étrangères  fe  dépoferoient 
bien-tôt , en  fe  préfentant  telles  quelles  font.  11  eft  difficile  de  diprmc!!  jft 
croire  que  des  Marchands  de  farine  puiflent  commettre  une 
fraude  fi  condamnable,  & qu’il  feroitfi  aifé  de  reconnoitre;  ils 
s’expoferoient  à toute  la  févérité  des  Loix , & feroient  punis 
comme  des  empoifonneurs  publics.  Nous  avons  déjà  rapporté, 
p.  380,  que  le  Meûnier  d’Ouche  ayant  étéfoupçonné  de  mêler 
des  fubftances  terreufes  à fes  farines  , on  en  avoit  fait  des 
épreuves  qui  le  juftifioient  pleinement  de  ces  bruits  injurieux. 

L’Auteur  de  l’article  farine , dans  les  Supplémens  de  l’Ency- 
clopédie, affure  , contre  toute  vérité  , que  ce  Meûnier  avoit  été 
aceufé  juridiquement  de  falfifier  fes  farines,  en  y mêlant  de  U 
terre  glaife  ou  calcaire  blanche , du  plâtre  ou  du  tuf,  &c. 

& il  ajoute  : nous  /avons  par  diverfes  expériences  que  Us  Meuniers 
falfijient  les  farines  en  y mêlant  de  la  terre  hlanche.  Mais  la  terre 
glaife , le  tuf,  &c.  ne  peuvent  en  aucune  maniéré  fe  combiner 
avec  les  farines  j il  n’y  a que  la  chaux  vive  ou  éteinte  & le 
plâtre  en  poudre  impalpable , qui  foient  fufceptibles  d’un  pareil 
mélange  : & fi  la  cupidité  aveugloit  alTez  quelques  Meûnier» 
pour  fe  porter  à cet  excès  de  fcélérateffe , nous  avons  indiqué 
à la  même  page  380,  les  expériences  chymiques  à faire  en 
pareil  cas.  Linné  cite  auffi  l’exemple  de  quelques  Fariniers  & 

Boulangers , qui , pour  rendre  leurs  farines  plus  poreufes , y 
mêlent  des  cendres  clavelées  & de  la  chaux-vive,  & il  en  fait 

Rrrr  ij 
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fentir  le  danger  ( i ) par  une  anecdote  curieufe.  Un  Général 
Chap.  VIIL  d’ Armée  fe  laifla  enlever  à deflein  un  convoi  de  farines  , dans 
^^^^l^elles  il  avoit  fait  mêler  de  la  chaux  - vive  ; ceue  farine 
ntux.Srdtra-  convertie  en  pain,  détruifit  une  partie  de  l’armée  ennemie,  & 

miJonsanjlyfe  i 

thymiqutJtU  les  Soldats  qu!  en  mangèrent  en  moururent  tous,  avec  des 
^^Art  ^iv  inexprimables. 

(luâiiti,  ’&■  8°.  Pour  mieux  connoître  la  farine,  pour  mieux  l’eflayer,, 

^ coutume  d’en  faire  un  peu  de  pâte  avec  de  l’eau.  Dans  cet 
état,  on  la  goûte  mieux,  on  voit  plus  diAinflement  (i elle eR 
piquée , on  voit  mieux  fa  couleur , on  fent  mieux  auffi  quelle 
odeur  elle  a , que  fi  elle  étoit  feche  en  farine.  Une  bonne  fa- 
rine donne  une  pâte  qui  a une  bonne  odeur  i au  lieu  que  la 
pâte  des  farines  de  grains  gâtés , ou  qui  font  venus  dans  des 
terres  trop  fumées , a une  mauvaife  odeur.  La  farine  eft  bonne, 
fi  le  grain  de  la  pâte  eR  blanc,  tirant  fur  le  jaune,  & non 
pas  fur  le  brun.  On  reconnoit  aufli  que  la  farine  eft  bonne 
lorfque  la  pâte  qu’on  en  a faite , durcit , parce  que  c’eR  u» 
figne  que  la  farine  boit  plus  d’eau  , & qu’elle  doit  fournir 
plus  de  pain.  Les  mauvaifes  farines , comme  celles  des  bleds 


( 1 ) Prxurmitttre  fuie  non  poffum 
ftccatum  non  mulib  Uvius , quod  à 
nonnuUis  Pijlorikus  committi  acetpi- 
mus , qui  , ut  fimilas  fuas  rtddant  ad~ 
modiim  parafas , cintres  admifeent  cla- 
ytUatos  , aut  quod  longi  deurius  tjiy 
calctm  vivant  : quaruùm  vtrb  heu  in 
pane  noctat , exempta  iUuflrari  potejl , 
fuie  in  Septtrurioru  obfirvato.  Impe- 
tator,  quem.  prudens  tacto  , calcem 
yivam  farinet  admifeendam  curât , 
te  navi  impofitam  , velut  rufeius , 
hoJH  occupandam  prcebtt.  Hic  MUiti- 
ülus  fuis  dijlribuit , qui , panibus  indi 
umftSis  6*  dtvoreuis  , gravifjimam 


fwt  ignoraruiee  pcenam  dtderunt. 

( Amcenit.  Acad.  vol.  P.  p.  Sÿ.  ) . 

Linné  auroit  dû  nommer  l'Auteur, 
de  cet  infâme  ftratagême  , pour  le 
livrer  à l’exécration  publique  ; le 
prétendu  droit  de  la  guerre , qui  de- 
vroit  être  reftreint.au  feul  cas  d'une 
défenfe  légitime  , lors  d'une  inva- 
fion , doit  être  au  moins  toujours: 
fubordonué  au  droit  de  la  nature  &. 
des  gens;  fans  quoi  ce  n'eft  plus 
qu’un  fléau  terrible  , qui  ravale 
les  Guerriers  au  deft^ous  des  bêtes 
féroces. . 
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qui  ont  été  mouillés  , font  une  pâte  qui  mollit  & qui  colle  aux 
doigts , au  lieu  que  la  bonne  s’affermit.  Il  faut  aufli  que  la  Chap.  viil 
pâte  n’en  foit  pas  friable  ou  trop  caffantC}  il  faut,  lorfqu’on  la  Urumrt 
tire  en  falongeant , qu’elle  ne  fe  cafle  pas  en  foiblijfant , pour 
fe  fervir  de  l’expreffion  des  Boulangers.  La  pâte  de  première 
farine  de  bled,  dans -la  mouture  économique,  paroît  d’abord 
plus  longue  que  celle  de  farine  de  gruau  , mais  elle  eft  moins  Art.  iv. 
dure  8f  elle  foiblit  plus  ; elle  s’affermit  moins  en  l’aloneeant,  f' 

* ^ O > diÿcrtnces  dtt, 

parce  que  la  farine  de  bled  contient  plus  d’amidon , & celle  de 
gruau  plus  de  matière  glutineufe  : comment  M.  Malouin , de  qui 
nous  tirons  ces  aveux  , a-t-il  pu  préférer  la  mouture  en  groffe  à la 
méthode  économique  ? On  a vu  dans  tous  les  moyens  d’effais  que 
nous  avons  rapportés , que  l’avantage  fe  trouvoit  toujours  en  fa- 
veur des  farines  économiques , & cette  remarque,  que  le  Lefteura 
dû  faire  fouvent  de  lui-même  dans  ce  chapitre,  doit  fervir  à cora- 
.pléter  la  démonflration  qui  réfulte  de  l’enfemble  de  notre 
Ouvrage,  en  faveur  de  la  mouture  par  économie.. 

9®.  Enfin,  lorfqu’on  veut  faire  de  gros  achats  de  farine;, 
l’épreuve  la  moins  fautive  eft  d’ en  fabriquer  une  certaine  quantité 
pour  en  faire  une  cuite , parce  que  ce  moyen  réunit  tous  les 
autres , en  y ajoutant  la  connoilfance  du  produit  & des  qualités 
du  pain  qui  en  réfulte.  On  voit  en  effet  par-là  fi  la  farine  eft 
moëlleufe  & de  bonne  qualité;  fi  elle  n’a  point  de  mauvaife 
odeur,  ni  de  mauvais  goût;  fi  elle  n’eft  pas  revêche;  fi  elle 
boit  beaucoup  d’eau;  fi  elle  s’affermit  au  lieu  de  foiblir,  & 
fi  elle  s’alonge  en  rubans  élaftiques  ; fi  elle  prend  bien  fon 
levain , ou  s’il  lui  faut  beaucoup  d’acides  ; fi  elle  fermente  bien  ; 
fi  la  cuiffon  en  eft  facile;  fi  elle  foifonne  au  four;  fi  le  pain 
qui  en  provient  eft  blanc,  léger,  favoureux,  bien  troué;  fi  le 
poids  du  pain  excede  de  beaucoup  celui  de  la  farine  qu’on  i 
a employée  4 &Ct  &c.. 
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Dt  la  nature 
^u  corps  fart* 
neuXj  &del*a^ 
ntidon  ; analyft 
thymique  de  ta 
farine , Oc. 

Art.  IV. 

Qualités  O 
différences  des 
farines , Oc, 
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L’aflbrtiment  & le  mélange  des  farines  de  diverfes  qualités 
produifent  auffi  des  effets  qu’il  eft  bon  de  connoître.  On  a vu 
dans  le  Difcours  préliminaire  & ailleurs,  qu’il  étoit  fouvent  utile 
de  mêler  enfemble  différens  bleds , avant  de  les  moudre  j 
mais  il  y a encore  un  plus  grand  avantage  de  mélanger  les 
farines  avant  de  les  employer,  foit  en  bouillie,  foit  en  pain. 
L’expérience  fait  connoître  qu’il  y a des  farines  de  différentes 
qualités  qui  donneront  plus  de  pain,  ou  meilleur,  fi  elles  font 
mélangées , qu’elles  n’en  produiroient  fi  elles  étoient  employées 
féparément.  Pline  avoir  déjà  fait  cette  obfervation,  liv.  XVIII. 
c.  7.  On  ne  peut  attribuer  un  effet  aufli  fingulier  qu’à  la  com- 
binaifon  des  diverfes  qualités  de  farine , dont  l’une  corrige 
l’autre , ou  la  foutient.  Les  qualités  de  farines  viennent  ou  de 
la  mouture  économique,  qui  fait  tirer  du  même  grain  diffé- 
rentes farines,  ou  de  la  diverfité  des  grains  dont  elles  ont  été 
tirées,  ou  de  leur  ancienneté,  &c.  Dans  tous  ces  cas,  les 
mélanges  font  utiles;  ils  fe  font  de  quatre  maniérés  différen- 
tes, 1°.  ou  l’on  mêle  enfemble  les  qualités  de  farines  venues 
du  même  grain  & de  la  meme  mouture  ; 2°.  ou  l’on  mêle  les 
farines  de  grains  de  différens  terroirs,  mais  de  même  année; 
30.  ou  celles  de  grains  de  mêmes  terroirs  & d’années  différente^  ; 
4°.  ou , enfin  celles  de  grains  différens  par  les  temps  & par  les 
lieux. 

Si  l’on  fait  féparément  du  pain  des  quatre  fortes  de  farines 
que.  donne  b mouture  économique,  on  en  aura  moins,  & il 
ne  fera  pas  fi  bon  que  11  on  les  eût  toutes  confondues  pout 
ne  faire  qu’une  leule  forte  de  pain.  Les  farines  de  premier 
& fécond  gruaux  donneroient , à la  vérité,  un  pain  excellent  ; 
mais  comme  on  ôteroit  pat- là  tout  le  fuçre  du  bled,  les 
autres  qualités  de  brines  en  (buifiirolenc , & ne  produiroient 
ni  autant  de  pain , ni  auffi  bon  que  fi  on  les  eût  mélangée)! 


Digitized  by  Goôglc 


PAR  ÉCONOMIE,  IL  687 

arec  celles  de  gruaux.  Ou  auroit  tort  d’en  conclure  que  la  » 

nouture  en  grolTe,  où  toutes  les  farines  font  mêlées,  eft  préfé-  Chap.  viii. 
table  en  cela:  il  eft  aifé  de  répondre  que  les  trois  farines  de 
gruau  ne  font  point  fabriquées  dans  la  mouture  en  grolTe}  que 
la  bluterie,  hors  le  moulin,  ne  tire  guère  que  le  blanc  ou  chymi<jutdtU 
ferine  de  bled,  fi  on  veut  faire  du  pain  blanc,  &c.  Ainfi 
eft  toujours  bon  de  faire  féparément  toutes  les  farines,  & de  Quaiitit  fi- 
les combiner  enfuite  avant  de  les  employer,  parce  que 
les  farines  d’un  même  grain  femblent  avoir  été  faites  pour 
être  enfemble,  elles  font  analogues  les  unes  aux  autres  & fe 
prêtent  mutuellement  : ainfi  les  Boulangers  qui  emploient  fé- 
parément le  blanc  ou  farine  de  bled  pour  faire  leur  pain  blanc  ^ 
les  farines  de  gruau  pour  le  pain  mollet,  & les  bifailles  pour 
le  pain  bis,  perdent  fur  la  quantité  & fur  la  qualité:  ainfii 
pour  avoir  un  bon  pain  blanc,  il  faut  au  moins  un  quart  de 
blanc  bourgeois  avec  les  trois  quarts  de  blanc  : ainfi  le  pain 
de  ménage  qui  vient  de  la  mouture  économique,  & où  toutes- 
les  qualités  venant  du  même  grain  font  mêlées,  eft  le  meilleur, 
de  tous  les  pains,  & celui  qui  rend  le  plus. 

Le  bénéfice  fur  l’augmentation  & la  bonté  du  pain  le  trouve 
suffi  par  le  mélange  & la  combinaifon  de  farines  venues  de 
différens  grains  qui  ont  des  qualités  oppofées.  Ainfi  les  farines 
d’un  grain  récolté  dans  une  année  chaude  & feche,  mêlées, 
à celles  d’une  année  pluvieufe,  produiront  plus  enfemble  que; 
féparément;  des  nouvelles  farines  avec  des  vieilles,  des  farines, 
de  bleds  nouveaux  avec  des  bleds  vieux , des  farines  revêches 
avec  des  farines  molles  & faciles  au  travail,  des  farines  de: 
différens  grains  venus  fur  des  terroirs  oppofés,  dont  l’une  feroit. 
le  pain  brun  ou  jaune,  & l’autre  très-blanc,  &c.  &c.  donne-- 
ront  par  leur  combinaifon  plus  de  pain  & de  meilleur  goût,  que  - 
lorfqu’elles  font  travaillées  chacune  à part.  Ainfi , par  exemple 
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les  farines  du  Soiflbnnois  & de  l’Ifle  de  France  , qui  font  dou- 
Chap:  vul  ces , feront  bonnes  à être  employées  avec  celles  de  Beauce 
De  U namrt  . ^ ^ OU  avgc  Celles  de  Picardie  qui  font 

j-evêches,  &c.  &c.  Ce  n’eft  que  par  lexperience  & les  ditte- 
’^'ZlÛêîuterxs  effais  répétés,  qu’on  peut  atteindre  ce  but  : quelquefois 
farine.  6ec.  ^ jg  dcs  farincs  d’efpeces  différentes  ; par 

exemple,  un  tiers  ou  un  quart  de  fleur  de  feigle,  d’orge  & 
'iSZlcZ  du  autres  farineux  fur  deux  tiers  ou  trois  quarts  de  farine  de  bon 
fermu.  Oc.  ^ eu  eft  des  bouillies  comme  du  pain  } elles  font 

meilleures  lorfqu’on  y mêle  parties  égales  de  farine  d’orge 
& de  celle  de  froment  ; d’autres  y mêlent  avec  fuccès  de  la 
farine  de  feve,  de  millet,  &c.  En  général,  on  n’étudie  pas 
aflez  l’aflbrtiment  des  farines  & les  effets  qui  en  pourroient 
réfultcr.  La  richeffe  des  Boulangers  & des  Fariniers  dépend 
fouvent  de  leur  habileté  à combiner  les  différentes  farines  après 
les  avoir  moulues  & blutees  à profit , & de  leurs  effais  pour 
trouver  une  proportion  relative  aux  differentes  qualités  des 
farines ,'  & pour  feire  ce  qu’on  nomme  une  bonne  marchandife. 

L’ufage  de  la  farine  eft  trop  connu  dans  l’économie  ordinaire 
de  la  vie,  & trop  diverfifié  dans  les  cuifmes  & les  offices, 
dans  la  compofition  des  bouillies , des  pâtes,  des  pâtilTeries , 
des  différentes  fortes  de  pains  & de  bifeuits,  pour  que  nous 
entreprenions  de  traiter  ici  ce  fujet  avec  l’étendue  convenable. 
Nous  renvoyons  à la  troifieme  partie  fur  l’emploi  des  farines 
tout  ce  qui  concerne  les  Boulangers , Panetiers , Pâtifliers , &c. 
Cette  troifieme  partie,  pour  laquelle  nous  avons  raffemblé  une 
infinité  de  matériaux  précieux,  eft  indépendante  du  Traité  de 
la  mouture  économique,  & fa  publication  fera  due  au  fuccès 
de  celui-cL 

GRUAUX. 
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Gruaux,  vm. 

Quoiqu’on  ait  parlé  en  pluueurs  endroits  de  cet  Ouvrage  corps  fan» 
des  gruaux,  & des  belles  farines  qu’on  en  retire  par  la  méthode  midoh; tnaiyfi 
économique  ( i ) , il  fera  utile  de  les  confidérer  ici , par  rapport 
à leur  nature  & à leurs  différences.  Les  gruaux,  appellés  grains  art.  iv. 
ou  griots  dans  l’Encyclopédie,  font  mal- à- propos  nommes 
groffe  farine  par  quelques  Auteurs  ; c’ell  la  partie  du  grain  fJnnts,  6fe. 
concaffé  & dépouillé  de  fon  écorce , & c’eft  proprement  ce 
qu’on  nomme  femoule  (2)  dans  les  Provinces  méridionales,  & 
qui  fert  à fabriquer  ces  pâtes  diverfes  dont  pluHeurs  Peuples 
font  leurs  délices.  La  mouture  économique , qui  enfeigne  la 
maniéré  d’extraire  les  gruaux  ou  la  femoule , & de  les  purifier 
par  la  bluterie,  ouvre  donc  une  nouvelle  branche  de  commerce 
qui  mérite  d’étre  examinée  fous  ce  nouveau  point  de  vue. 

La  partie  du  bled  concaffé  qui  n’eff  pas  réduite  en  farine, 
forme  la  femoule  ou  le  gruau , qui  eft  de  trois  fortes  : 
fi  ce  gruau  bien  purifié  n’a  abfolument  aucune  écorce,  alors 
on  le  nomme  gruau  blanc  ou  gruau  fin,  femoule  fine;  c’eft  ce 
que  les  Italiens  appellent  femoletta  ou  femola  ranta  ; c’eft  la 


( I ) Voyez  le  Difeours  prélimi- 
naire , part.  m.  Confultez  aufli  le 
fécond  volume , ch.  1.  arc.  V.  ch. 
y.  art.  I.  &c.  &c. 

( 2 ) Nous  avons  dit  ailleurs  que 
le  mot  de  femoule  & celui  de  fon  , 
ont  tous  deux  la  même  origine , & 
qu'ils  viennent  du  latin  fummum.  Les 
Latins  appelloientyûjnmÆ/dri/uz,  les 
iffues  ou  le  fon  gras,  d'où  l'on  ex- 
trait les  gruaux , & cette  partie 
blanche , dure  & farineufe  du  fon 

Tome  IL 


gras  confervoit , après  en  avoir 
été  féparée  , le  nom  de  petit  fon, 
fummula  , d’où  vient  notre  mot  de 
femoule  , comme  celui  femola  en 
Italien.  Voyez  ci-devant , pages  3 
& 47.  Nous  avons  fait  voir  dans 
la  troifieme  partie  du  Difeours  pré- 
liminaire , que  M.  Malouin  n’a  pas 
bien  rencontré , en  tirant  l’étymolo- 
gie de  femoule  ,de  celui  de  fimila, 
qui  fignilîoit  la  fleur-farine. 

1 

Ssss 
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éu  carpe  fart» 
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Art.  IV. 
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partie  la  plus  blanche  & la  plus  ferme  du  bled;  c’eft  pro- 
prement l’amande  du  grain  qui  eft  autour  du  germe,  auquel 
elle  forme  une  petite  loge,  d’où  on  le  fait  fortir  aifément. 
Le  fécond  gruau  ou  gruau  gris  eft  la  partie  la  plus  prochaine 
de  l’écorce  du  bled  & la  plus  feche  qui  fe  met  difficilement 
en  farine,  & qui  eft  ordinairement  recouverte  d’une  pellicule, 
& mêlée  de  germes  en  poudre , ce  qui  lui  donne  un  œil  gris 
d’où  elle  a pris  fon  nom  j ce  fécond  gruau  eft  plus  fec , boit 
plus  d’eau,  contient  plus  de  fubftance  glutineufe,  ce  qui  le 
fait  préférer  par  les  Pâtiffiers  & les  Vermicelliers  pour  faire  les 
pâtes.  Enfin,  le  troifieme  gruau  qui  contient  beaucoup  de 
germes  entiers  avec  de  la  fécondé  écorce  de  bled  qui  eft 
comme  de  la  pelure  d’oignon,  eft  formé  principalement  de  la 
partie  du  grain  qui  fe  trouve  dans  la  rainure  ; comme  il  eft 
plus  gros,  & qu’il  eft  fujet  à être  taché  par  les  fons,  on  le 
nomme  gruau  bis  ou  gros  gruau;  la  farine  qui  en  provient 
eft  plus  bife  que  celles  des  deux  autres  gruaux , mais  on 
prétend  quelle  a encore  plus  de  goût,  parce  qu’elle  contient 
plus  de  matière  glutineufe  & extraftive.  Le  refte  du  corps 
farineux  donne  la  fine  fleur,  ou  farine  de  bled. 

Les  gruaux  font  donc  la  meilleure  partie  du  bled,  la  plus 
dure,  la  plus  feche,  la  plus  nourriflânte.  Si  on  les  fait  moudre 
fuivant  les  procédés  que  nous  avons  enfeignés , on  en  tire  les 
belles  farines  de  gruau  qu’on  mêle  avec  la  fleur  pour  en  faire 
un  pain  léger,  jaunâtre,  favoureux  ; ou  les  Boulangers  les 
emploient  féparément  pour  faire  le  pain  mollet,  & les  Pâtiffiers 
leurs  feuilletages.  Si  on  conferve  les  gruaux  en  nature , alors 
ils  deviennent  un  objet  de  commerce  fous  le  nom  de  fcmoule^ 
qui  n’eft  point,  comme  plufieurs  le  croient  mal-à-propos,  une 
pâte  préparée , mais  feulement  un  gruau  purifié , en  le  paflant 
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par  plufieurs  tamis,  fas  & cribles  de  différentes  finefles  (i). 
La  fimple  femoule,  qui  n’eft  que  le  gruau  pur,  fans  autre  apprêt, 
eft  par  elle-même  un  très-bon  aliment,  foit  qu’on  la  faffe  cuire, 
foit  même  qu’on  la  mange  crue  , lorfqu’on  n’a  pas  le  temps 
de  la  préparer.  Alors  il  fuffit  d’en  mettre  une  pincée  dans  la 
bouche,  & de  la  mâcher  long-temps  avant  de  l’avaler j elle 
eft  faine , foutient  les  forces  & foulage  la  faim  ; les  Tartares 
fe  nourriffent  ainft  dans  leurs  courfes,  & M.  Malouin  cite 
plufieurs  exemples  des  bons  effets  de  cette  nourriture  fi  com- 
mode pour  les  Voyageurs.  On  a déjà  dit  les  raifons  pour  lef- 
quelles  le  gruau  crud  eft  fi  nourriflant,  parce  qu’ayant  beau- 
coup de  fubftance  glutineufe , qui  n’eft  point  détruite  par  la 
fermentation  & la  cuiffon,  il  refte  plus  long -temps  dans  le 
corps  avant  d’y  avoir  '/ubi  toutes  les  digeftionsj  ce  qui  fait 
qu’il  fuftente  plus  long- temps,  & qu’il  feroit  d’une  grande 
reflburce  dans  les  difettes  pour  foulager  ou  prévenir  la  faim. 
Pour  faire  cuire  la  femoule,  il  en  faut  mettre  environ  deux 
cuillerées  qu’on  verfe  par  petites  parties  dans  un  demi-fctier 
de  bouillon  bouillant  fortement  fur  le  feu , qu’on  diminue  alors 
pour  qu’il  ne  faffe  plus  que  bouillir  foiblemcnt,  & l’on  remue 
doucement  dans  le  fond , pour  que  la  femoule  n’y  prenne 
point  ; on  la  fait  cuire  ainfi  à petit  feu  environ  une  heure, 
en  y ajoutant  de  temps  en  temps  du  nouveau  bouillon,  félon 
qu’on  veut  manger  la  femoule  plus  ou  moins  épaiffe;  cette 
nourriture,  laine,  agréable  & peu  coûteufe,  eft  très-raffafiante. 


( I ) M.  Malouin  obferve  qu’il  y 
en  a qui  croient  que  la  femoule  eft 
line  pâte  compol'ée  ; d'autres,  qui 
penfent  qu’on  la  fait  avec  du  nz. 
Mais  ce  n'eft  point  là  de  la  vérita- 


ble femoule,  qui  n’eft  que  du  gruau 
purifié  : donner  ou  vendre  du  riz 
pilé  en  groffe  farine , pour  de  la  fe- 
raoule,  c’eft  tromper. 

Ssss  ij 


Chap.  vm. 

De  la  nature 
du  corps  fart* 
neux  dtVa^ 
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Art.  IV, 
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— — — Enfin,  le  gruau  en  nature  fert  aux  Vermicelliers  ( i)  à faire 

Chap.  VIII.  toutes  leurs  pâtes  dont  il  eft  à propos  d’avoir  une  idée.  Les 
Di  U nature  Vermicelliers  choififfent  les  grains  les  plus  durs,  les  plus  fecs,. 
i“ux“,TjTa-  les  plus  tranfparens,  parce  qu’ils  contiennent  plus  de  matière' 
7hy'"mi!iue‘‘J<u  glutincufc  que  de  fubftance  amilacée } ils  font  moudre  plus- 

farine , 6’f. 


Art.  IV. 

qualités  & (O  Les  VermiceintTS  tiennent 
différences  des  leur  nom  dcs  vermiceUi , efpece  de 
farines , (rc,  p.îte  de  gruaux  réduite  en  filets , de 
figure  de  petits  vers  , par  le  moyen 
d’une  forte  de  feringue  percée  de  pe- 
tits trous.  On  faitfécher  ces  filets, 
& on  les  garde  pour  les  manger  en 
potage.  Cette  forte  de  mets  eft  plus 
en  uiage  dans  les  Pays  chauds , où 
l'ufage  des  farineux  eft  plus  com- 
mun & plus  folutaire  que  celui  des 
viandes.  M.  Malouin  a rendu  un 
fervice  elTentiel  à la  Société  , en 
publiant  l’Art  peu  connu  en  France 
du  Vermicellier  , dont  il  n’eft  rien 
dit  dans  la  Compilation  encyclopé- 
dique , & où  l’on  ne  trouve  pas 
même  le  nom  de  femoule;\a,  deferipr 
tion  de  cet  Art  utile  peut  un  jour 
réveiller  l’induftrie  nationale , fur 
cette  partie  importante  de  l’emploi 
des  graihs.  Nous  avons  extrait  de 
l’Ouvrage  de  M.  Malouin  & des  Ad- 
ditions de  M.  Bertrand  , le  peu  que 
nous  difons  de  la  fabrication  de  ces 
pâtes.  Cet  aveu  ne  nous  garantira 
peut-être  pas  de  l’accufation  de  Pla- 
giat , par  les  Critiques  de  mauvaife 
foi  ; mais  nous  répétons  ici  avec 
plaiftr,  que  ce  dernier  chapitre  n’a 
été  fait  que  pour  compléter  le  Traité 
des  grains  & de  la  Mouture  par 
économie.  Les  Leûeurs  judicieux 
nous  lâuront  gré  d’avoir  referré 


dans  imfeul  chapitre,  ce  qui  a été 
donné  de  plus  curieux  fur  les  &- 
rincs , & leur  emploi  dans  un  grand 
nombre  de  volumes  peu  connus,  & 
d’avoir  formé  un  corps  méthodi- 
que de  ces  obfervations  éparfes  & 
lans  liaifon , indépendamment  de  ce 
que  nous  / avons  ajouté  de  nous- 
mêmes  , pour  contribuer  à les  éclair- 
cir , ou  pour  réfuter  celles  qui  nous, 
ont  paru  contraires  à la  faine  Phy- 
fique.  Nous  avons  aulfi  obfervé 
que  travaillant  fur  des  Mémoires, 
fournis  à M.  Malouin , & en  trai-- 
tant  la  même  matière , il  étoit  im- 
poftiblc  de  ne  pas  fe  rencontrer 
quelquefois  ; mais  nous  avons  pro- 
fité des  richeffes  qu’il  avoit  négli- 
gées , & nous  avons  rétabli  Tordre 
& la  méthode  qui  manquent  dans 
fon  Ouvrage.  Sa  prévention  contre 
la  mouture  économique  , lui  avoit 
fait  omettre  ce  qu’il  y avoit  de  plus 
intérelTant  dans  ces  mêmes  Manuf- 
crits.  Il  eft  vrai  que  dans  Timmenfité 
de  ces  matériaux  mal  digérés  , il' 
falloit  une  patience  â toute  épreuve, 
pour  en  faire  un  Ouvrage  métho- 
dique; il  nous  en  refte  même  aflez 
pour  donner  un  troifieme  volume 
in-40.  de  fupplément , qui  ne  le  cé- 
dera point  aux  deux  premiers,  s’ils 
font  agréés  du  Public. 
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haut  que  pour  les  Boulangers , afin  d’avoir  plus  de  gruaux , 
d’où  ils  tirent  par  des  fas  des  femoules  différentes , après  en 
avoir  féparé  la  farine.  Toutes  ces  opérations  fe  font  à la  main 
dans  une  huche  divifée  en  trois  cafés.  La  première  eft  deftinée 
à recevoir  la  farine  qu’on  fépare  du  gruau  avec  un  tamis  de 
foie.  La  fécondé  café  fert  à recevoir  la  femoule  fine  ou  le 
gruau  blanc , qu’on  fépare  du  gruau  gris  par  un  fas  ou  tamis  de 
peau  qui  eft  une  efpece  de  crible  : cette  femoule  fine  étant  moins 
propre  à faire  des  pâtes,  fe  conferve  à part,  & fe  vend  en  nature 
pour  être  mangée  en  potage , cuite  dans  du  bouillon  ou  autrement. 
Enfin  , la  troifieme  café  fert  à recevoir  le  gruau  gris  ou 
la  femoule  propre  aux  pâtes.  Le  coup  de  poignet  donné  au 
fas  fufpendu  par  deux  cordes  fait  remonter  la  recoupette  comme 
étant  la  plus  légère i on  la  raffemble  avec  le  côté  de  la  main, 
& on  l’ôte  avec  un  carton.  On  paffe  plufieurs  fois  cette  femoule 
pour  en  ôter  toute  la  recoupe  ou  petit  fon  : ce  qui  fait  qu’on 
diftingue  la  qualité  de  la  femoule  par  le  nombre  des  pajfées, 
enforte  qu’il  y a des  femoules  de  cinq  à fix pajfées  & plus; 
il  feut  avoir  beaucoup  d’adreffe  & une  longue  habitude  pour 
faire  ces  féparations  exaftes  & obtenir  la  femoule  bien  nette. 
Le  gros  gruau  qui  refte  dans  le  crible,  fe  vend  aux  Boulangers,, 
ou  fert  à faire  de  groffes  pâtes  bifes  pour  les  Pauvres. 

Lorfque  la  femoule  propre  aux  pâtes  eft  féparée , on  la  pétrit 
pour  en  faire  les  diverfes  efpeces  de  pâtes  qui  font  toutes  com- 
pofées  de  même,  & qui  n’ont  des  noms  différens  que  relati- 
vement à leur  forme  & à la  différence  des  moules  où  on  les 
fait  paffer.  C’eft  de  la  combinaifon  de  l’eau  avec  la  femoule 
qui  boit  plus  ou  moins , que  réfultent  ces  pâtes  ; on  met  or- 
dinairement 12  livres  d’eau  fur  50  livres  de  femoule.  En  général, 
moins  on  met  d’eau  pour  cette  combinaifon,  & mieux  c’eft, 
pourvu  qu’il  y en  ait  affez  pour  allier  la  femoule  en  pâte  &■ 


Chap.  VIII. 

De  U nature 
du  corps  fari- 
neux, Ér  de  l'a- 
midon ; analyfe 
chymique  de  la 
farine , 6rc. 

Art.  IV. 

Qualités  6‘ 
différences  des 
farines  , Src. 
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^ qu  elle  ne  foit  point  en  grumeaux  : moins  il  y a d’eau  dans 
^AP.  VIII.  pâte,  moins  elle  eft  fu jette  au  mouvement  interne  & à la 
Ju  corps“jjri-  fermentation,  & mieux  elle  fe  conferve.  L’eau  doit  être  beau- 
nidon^anliyft  chaude  que  pour  le  pain;  en  employant  l’eau  très- 

thymtquedeU  chaudc,  la  pâtc  fcta  moins  blanche,  mais  elle  fe  féchera  plus 
^a”rt  * V ^ corrompra  plus  difficilement  : c’eft  par  la 

quhui,  même  raifon  que  l’on  pétrit  avec  l’eau  bouillante  le  bifcuit  pour 
'diffirtncts^dts  ^ qui  eft  dcftiné  à être  gardé  long-temps  L’eau  froide 

fait  d’abord  la  pâte  dure,  cnfuite  elle  l’amollit;  au  contraire 
l’eau  chaude  amollit  d’abord  la  pâte,  enfuite  elle  la  durcit  ; 
c’eft  là  un  de  ces  principes  eftentiels  à favoir  dans  l’emploi  des 
farines. 

Pour  convertir  la  femoule  en  pâte,  il  eft  bon  d’avoir  un 
morceau  de  la  derniere  pâte , afin  de  fervir  de  levain,  quoi- 
qu’on pût  s’en  pafler  fi  l’on  n’en  avoit  pas;  les  pâtes  ne  s’en 
confervent  que  mieux  quand  elles  font  faites  fans  aucune  efpece 
de  levain , à caufe  de  la  fermentation  qu’y  caufe  le  levain. 
Les  pâtes  faites  fans  levain  ne  font  bonnes  qu’au  bout  d’un 
an,  &c  fe  confervent  trois  ou  quatre  ans,  palTé  lequel  temps 
elles  fubiflent  cette  forte  d’altération  qu’on  nomme  fentir  la 
poujficre  : celles  qui  ont  été  travaillées  par  le  levain  font  dans 
leur  bonté  quatre  ou  cinq  mois  après  leur  fabrication,  & ne 
fe  confervent  bonnes  que  pendant  encore  dix  à douze  mois  ; 
tant  qu’elles  reftent  dans  leur  bonté , elles  font  meilleures  & 
plus  diftblubles  que  celles  qui  ont  été  faites  fans  levain  ; elles 
cuifent  plus  aifément,  & fe  digèrent  mieux.  Comme  les  pâtes 
font  principalement  compofées  de  la  partie  collante,  ou  fub- 
ftance  glutineufe , qui  a befoin  de  levain , de  fermentation  ou 
dç  cuiflbn  pour  la  diffoudre,  c’eft  ce  qui  fait  qu’on  emploie 
fouvent  le  fromage  avec  les  pâtes  comme  un  digeftif  qui  aide 
à les  rendre  diftblubles.  Mais  la  plus  forte  raifon  pour  ne  pas 
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fe  ferv'ir  de  levain  dans  la  compofirion  des  pâtes , c’eft  la 

difficulté  de  le  bien  gouverner;  elles  font  beaucoup  plus  aifces 
à travailler  fans  levain.  Sur  la  manière  d’employer  le  levain, 
de  pétrir  la  femoule  & de  la  brier  (i  ),  on  peut  confulter  ce 

* ^ ^ , mtdon;analyfe 

qu’en  dit  M.  Malouin  ; il  fuffit  pour  notre  objet  d’indiquer  ckymiqutdtU 
feulement  les  principes  de  la  fabrication  des  pâtes  de  gruaux. 

Lorfque  la  femoule  efl:  bien  pétrie  & briée,  on  fait  pafler 
la  pâte  dans  des  moules  de  différentes  formes,  en  la  preffant  différences  des 
par  des  vis  à manivelles  pour  la  faire  fortir  par  les  filieres. 

Les  vermicels  font  ceux  dont  les  filets  font  fermes  & minces; 
les  macaroni  fe  rejoignent  au  fortir  du  moule  en  forme  de 
cylindre  creux  de  la  groffeur  d’un  tuyau  de  plume  ; les  lasagnes 
font  des  efpeces  de  petits  rubans  de  pâte  en  forme  de  lacets 


( I ) Brier,  brifer.  La  brie,  inftru- 
tnent  dont  on  ne  trouve  point  la 
defeription  ni  la  dé^ition  dans  la 
plupart  des  Diâionnaires , efl  une 
barre  de  bois  de  dix  à douze  pieds 
de  longueur , qui  fert  à battre  & à 
brier  la  pâte  ; elle  efl  plus  grofle 
& a un  côté  tranchant  â l’extré- 
mité , par  laquelle  elle  cil  attachée 
au  pétrin.  Le  Vcmiicellier  ell  à 
moitié  allis  fur  l’autre  extrémité  de 
la  brie,  c’eft-à-dire , qu’il  a laaiilTe 
droite  fur  le  manche  de  la  brie, 
qu’il  tient  aulli  de  la  main  droite , 
tandis  qu'il  frappe  prellement  du 
pied  gauche  contre  terre , pour  s’é- 
lever avec  la  brie  & lui  donner  le 
mouvement.  II  repoulTe  à plulieurs 
reprifes  la  pâte  des  côtés  & celle 
qui  vient  fur  le  devant  du  pétrin , 
fous  le  tranchant  de  la  brie,  pour 
la  rebattre  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
fuffifamment  écrafée  & briée.  Autre* 


foisles  Boulangers  après  avoir  pétri , 
fe  fervoient  aulTi  de  la  bric , du 
moins  pour  faire  le  pain  de  pâte 
ferme  , qu’on  nomme  encore  pain 
brii,  par  cette  raifon.  L’étymologie 
du  mot  de  brie  ne  fe  trouve  point 
chez  les  GlolTateurs  ; auroit  - il  la 
même  origine  que  le  mot  brioche , 
iorte  de  pain  compofé , qui  fe  fait 
ordinairement  chez  les  Pâtifliers  i 
Ménage  dit  que  le  P.  Thomalfin 
dérive  brioche  de  l’Hébreu  Bar,  qui 
lignifie  du  froment,  fur  quoi  il  ajou- 
te : ampliùs  deliberandum  cenfeo. 
Nous  penfons  que  ces  mots  vien- 
nent de  l’ancien  Gaulois  Brix , qui 
fignifie  rupture,  & dont  on  a f^tle 
latin  barbare  Brixare,  Brifare,  brifer, 
rompre.  ( Voyez  Ménage  au  rapt 
Breche.  ) Brifa  fe  trouve  dans  Co- 
lumelle , pour  de  la  vendange  fou- 
lée : Subaclam  brifam  preelo  fubjicert, . 
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I '■  —!■!.■*  plats,  qui  font  échancrés  ou  feftonnésà  leurs  bords;  les  taglioni 
Chap.  vill.  font  plats  & coupés  en  lofanges  ; les  fétucci  ont  environ  deux 
'£‘clrp"‘‘faZ  large , & font  aufli  minces  que  le  gros  papier  ; les 

ntux,6fi<Va-  ttoiUttes  fe  font  en  coupant  la  pâte  dès  qu’elle  fort  du  moule 
chymi^ut  diia  d’une  dcmi-Ugne;  les  pater-nofler , en  coupant  la  pâte  à une 
ftrmt,  6fc.  jigoe  gj  demie  du  moule,  pour  en  faire  des  grains  de  la  grofleur 
Art.  IV.  Jejprrains  de  chapelet;  (ces  moules  font  formés  de  façon  qu’il 
difertncts  dis  Y 3 des  crenelures  pour  rayonner  la  pâte  qui  en  tort,  ol  un 
ftsnius , &(.  pçjjj  ftylet  dans  chaque  trou  , qui  fait  que  ces  pâtes  font 
percées  comme  les  macaroni  ) les  andarini , qui  reffemblent  aux 
anis  de  Verdun,  fe  font  avec  les  mains,  fans  moule  ni  preffoir; 
les  millefanti  fe  font  aufli  avec  les  mains,  on  en  voit  de  la 
grofleur  des  pois,  de  la  forme  de  pépins,  de  graines  de  ci- 
trouilles, &c.  Toutes  ces  pâtes,  après  avoir  été  féchées,  fe 
confervent  pour  l’ufage,  en  les  tenant  enfermées  bien  propre- 
ment & bien  féchement;  elles  fe  mangent  en  potage,  ou  on 
en  fait  diverfes  entrées  avec  des  affaifonnemens , du  fromage 
râpé , des  épices , &c.  Lorfque  ces  pâtes  font  trop  vieilles , ou 
qu’elles  n’ont  pas  été  confervées  foigneufement,  elles  fontfujettes 
aux  vers  & â la  poufliere  ; celles  qui  font  vermoulues , font 
parfemées  de  taches  blanches,  dans  chacune  defquelles  il  y 
a,  ou  il  y a eu  un  petit  ver  blanc  de  caché. 

On  a pu  remarquer  dans  tout  ce  qui  vient  d’être  dit  fur 
l’Art  du  Vermicellier,  que  la  partie  la  plus  difficile  de  cet 
Art,  la  plus  longue  & la  plus  pénible,  confifle  dans  la  fépa- 
ration  exaéle  des  gruaux  pour  en  obtenir,  par  le  moyen  des 
cribles  à bras  (i  ) , la  femoule  plus  ou  moins  fine,  & de  l’efpece 


( I ) Les  cribles  â bras  pour  les  I dinairement  trente  pouces  de  dia- 
gruaux , font  des  fas  de  peau  ten-  I métré , de  peau  de  veau  ou  de 
due  autour  d'une  cerce  ; ils  ont  or-  I mouton , montée  fur  un  cercle  de 

qu’on 
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tiu  on  defire.  Un  des  plus  grands  avantages  de  la  mouture 
économique,  ce  feroit  d’épargner  toutes  ces  mains- d’œuvres 
trop  multipliées  & trop  coûteul'es.  Le  bluteau  fupérieur  fepare 
la  farine  de  bled  des  gros  gruaux  & du  fon  , tandis  que  la 
bluterie  cylindrique  inférieure  divife  les  gruaux  dans  leurs  trois 
qualités  : on  tire  donc  fans  frais  , des  moulins  économiques , la 
femoule  toute  préparée  & propre  à être  employée  fur-le-champ 
en  pâtes  de  conferve.  Si  les  gruaux  n’étoient  pas  affez  exaé>c- 
ment  purifiés,  ou  qu’ils  fuffent  piqués  de  fon,  on  les  feroit 
pafier  par  le  ventilateur  à gruaux , ou  par  le  Lanturelu , que  nous 
avons  ci-devant  décrit,  chap.  III.  art.  VI.  Après  cette  opéra- 
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bois , de  trois  à quatre  pouces  de 
hauteur , auquel  il  y a deux  poignées 
pour  entrer  les  doigts  ; ils  coûtent 
ordinairement  1 2 livres  , & durent 
ûx  à fept  ans.  11  y en  a de  trois 
ou  quatre  numéros  pour  chaque 
efpece  de  gruau.  Ces  cribles  ne  l'ont 
pas  feulement  àl'ulage  des  Vermi- 
celliers  ; les  Boulangers  de  Paris  & 
les  Meuniers  s’en  fervent  anlli  pour 
purifier  leurs  gruaux  avant  de  les 
faire  remoudre.  Cet  ufage  com- 
mença en  1740,  année  où  l'on 
fit  venir  des  bleds  très-durs  , que  les 
Boulangers  de  Paris  ne  favoient  pas 
façonner  ; M.  de  Marville  , alors 
Lieutenant  de  Police , fit  venir  de 
Provence  des  Boulangers  falTeurs  , 
qui  apprirent  à lalTer  à ceux  de 
Paris.  La  maniéré  de  falTer  coniîAe 
à placer  le  crible  à demi  - plein  de 
griuu , fur  une  table  unie  ; par  un 
léger  mouvement  de  poignet,  on 
oblige  le  gruau  à tourner  dans  le 
crible , & à chaque  tour  on  appuie 
le  crible  fur  la  table,  de  maniéré 

Tome  IL 


que  l'air  prelTé , rentrant  par  les 
trous  de  la  peau , foulcve  les  rou- 
geurs , & laidè  tomber  la  partie 
blanche , ronde  & dure  des  gruaux, 
par  les  mêmes  trous  du  crible.  Un 
Ouvrier  falTeur  eft  payé  fur  le  pied 
de  1 2 fols  par  çcx>  livres  de  gruau  ; 
un  habile  Ouvrier  en  peut  falTer 
2500  par  jour;  les  autres  gruaux 
font  . payés  à proportion.  De 
cette  maniéré  de  falTer , il  réfulte 
que  les  gruaux  étant  débarralTés  des 
rougeurs  avant  d’être  moulus  , font 
une  farine  plus  belle  que  fi  on  re- 
mouloit  la  totalité,  &l'on  ell  dé- 
dommagé de  la  façon  par  l’augmen- 
tation du  prix  ; d’ailleurs  , les  fons 
rouges  étant  retirés,  il  faut  moins  de 
temps  pour  le  moulage , enforte  que 
fur  quatre  fetiers  à remoudre  il  n’y 
en  a que  trois , ce  qui  diminue  les 
frais.  Si  le  falTement  eA  utile  dans 
la  mouture  économique  , celle  - ci 
peut  à fon  tour  épargner  des  façons 
aux  Vermicelliers , comme  on  l’ol> 
ferve  dans  le  texte. 
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tion , une  feule  faflee  par  un  des  cribles  à bras  décrits  au 
même  article,  fulBroit  pour  en  enlever  les  rougeurs,  les  foufflures, 
les  pellicules,  & pour  rendre  la  femoule  aulE  belle  que  celle 
que  les  Vermrcelliers  n’obtiennent  que  par  de  longues  mani- 
pulations répétées  fcpt  à huit  fois.  Ce  nouvel  emploi  des  gruaux 
ouvriroit  une  nouvelle  branche  lucrative  de  commerce , d’autant 
plus  précieufe,  que  nos  fonds  en  fourniroieni  la  matière  pre- 
mière ; ce  qui  nous  mettroit  en  concurrence  avec  tous  les 
Macaroniftes  Génois,  Napolitains,  &c.  (1)  par  l’épargne  des 


( I ) Macaronijles  , Fabricans  de 
macaroni.  Ce  mot  italien  vient , fé- 
lon Ménage  , du  grec  macar  , qui 
ügnife  heureux , pour  dire  que  les 
macaronis  ne  font  le  mets  que  des 
gens  riches  & heureux  ; il  cite  Arif- 
tophane  qui  fe  fcrt  du  meme  mot 
macaron^  pour  défîgner  des  banquets 
lomptueux.  Cette  définition  étymo- 
logique ne  pourroit  guère  concer- 
ner que  nos  macarons  de  France , 
clpece  de  pâtifiierie  excellence  , faite 
de  fiicre , de  farine  & d'atnandes , 
taillée  en  petits  pains  & de  figure 
ovale.  Pour  les  macaroni  d’Italie, 
ce  n’eft  pas  im  mets  fort  délicat , 
fi  on  le  mange  fans  afiaifonnement  : 
il  efi  même  venteux  & diÆcile  d 
digérer , comme  tous  les  farineux 
ctui  n’ont  pas  fermenté.  A l’égard 
des  macaronis  afiaifonnés  avec  du 
fromage , c'efl  me  nourriture  grof- 
fiere  & peu  faine,  fi  Ton  en  croit 
M.  Malouin  , qui  dit  qu’elle  porte 
la  corruption  dans  le  fang , & qu’elle 
rend  les  liqueurs  glaireuses.  Aufli  les 
Itabens  donnent-ils  le  nom  de  ma- 
caroru  à un  homme  rufiique  , grof-; 


fier  & de  peu  «Telprlt  de  là  vient 
encore  qu’ils  donnent  l'épithete  de 
macaroniijiu  à cette  forte  de  poéfie 
groflîere , où  l’on  emploie  les  mots, 
écorchés  des  langues  vulgaires,  avec 
des  tenninaifons  latines.  Téophile 
Folengio , Moine  - Bénédiâin  de 
Mantoue , qui  a inventé  & cultivé 
cette  forte  de  poéfie,  fous  le  nom 
de  Merlin  Coccaïe , dit  lui-même , 
au  devant  de  fes  Macaronies , qtt’elles 
ont  emprunté  ce  nom  de  ces  mets 
grofiiers  dont  ufênt  les  Payfans, 
& qu’ils  font  avec  de  la  farine , du 
fromage  & du  beurre.  Aufli  donne- 
t-il  à fa  mufe  le  nom  de  groffiere , 
dans  l’invocation  de  ce  finguliet 
Poëme. . 

Faniafia  mihi  ^ueedamfantajitca  vertit , 

Hifioriam  Saldi  grojps  cantare  cama- 
nis,  &e. 

A Fégard  de  la  véritable  étymo- 
logie du  mot  macaroni  , M.  BuUet 
parole  la  tirer  plus  naturellement  du 
mot  celtique  , maga  ou  maea , qui 
fignifie  nourrir.  ( Voyez  fon  Diél. 
Celtique , au  mot  maga , mack , &c.) 
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frais  dae  à la  méthode  économique.  Si  on  ne  vouloit  pas  fabri- 
quer la  Ibmoule  en  pâte , on  la  conlèrveroH  du  moins  en  nature 
comme  une  denrée  propre  au  commerce,  & à fervir  de  reflburce 
dans  les  difettes,  par  là  qualité  très-nourrillânte,  & par  la  facilité 
de  la  conferver  faine  très-long-temps. 

En  Provence  & en  Languedoc  on  ne  fait  que  des  vcrmicels, 
& l’on  n’emploie  pour  cela  que  de  la  farine  avec  un  peu  de 
fafran,  parce  que  la  farine  ell  plus  aifée  à travailler  que  la 
femoule,  & parce  qu’on  ne  paie  pas  allez  la  peine  ailleurs 
que  dans  les  Capitales  où  l’on  fait  un  grand  ufage  des  pâtes 
Enestauffi  les  vermicels  faits  de  farine  font-ils  moins  délicats 
& moins  de  garde,  que  ceux  fabriqués  avec  de  la  femoule. 
Mais  dans  ces  cas-là  mêmes , la  mouture  économique  a encore 
cet  avantage  unique,  qu’elle  fournit  feule  les  belles  farines  de 
gruaux,  toutes  prêtes  à être  fabriquées  en  vermicels. 

Jufqu’ici  nous  n’avons  parlé  quedes/>^«  fimpks,  ainli  ^ppellées 
parce  qu’elles  ne  conMent  que  dans  un  limple  alliage  de  gruaux 
ou  de  farine  avec  l’eau , & travaillés  enfemble  par  le  pêtrilTage 
& la  brie } il  y en  a d’autres  qu’on  prépare  dans  les  cuilines 
& les  offices  pour  être  mangées  fur-le-champ  : on  les  nomme 
pâtes  compofèes , à caulê  des  ingrédiens  qui  entrent  dans  leur 
compolidon.  On  fe  fert  de  fleur-farine  cpie  l’on  pétrit  avec 
des  œuÉ  fans  eau , & après  l’avoir  mife  en  pâte  ferme,  en  la 
maniant  fort  & long-temps,  on  y ajoute,  fur  la  fin  du  travail, 
du  beurre  ou  de  la  crème.  On  divile  cette  pâte  en  petits 
quaixés  qu’on  étend  au  rouleau.  -On  la  découpe  enfùite 
en  façon  de  vermicels , de  macaronis , ou  en  petits  grains , 
que  l’on  jette  dans  de  l’eau  bouillante,  où  on  les  tient  deux 
à trois  minutes,  en  agitant  l’eau  avec  l’écumoire.  On  les  met 
fécher,  & on  les  prépare  comnve  les  pâtes  Amples  j elles  ont 
plus  de  goût , parce  qu’elles  font  affaifonnées , & qu’on  les 
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mange  toujours  nouvellement  faites , mais  elles  ne  fè  garderoient 
point  comme  les  pâtes  Amples.  La  mouture  économique  eft 
encore  la  feule  qui  fourniffe  le  blanc-bourgeois ^ ou  l’efpece  de 
farine  de  gruau  qu’on  préféré  avec  raifon  pour  faire  ces  pâtes 
compofées,  en  ce  que  la  farine  de  gruau  contient  plus  de 
fubftance  glutineufe  que  la  fleur-farine,  & qu’elle  eft  moins 
foluble  dans  l’eau. 


/ 5 


SUES. 


Ce  qui  refte  des  moutures  après  la  farine  blutée , eft  ce 
qu’on  nomme  les  ijfues.  Dans  les  moutures  ordinaires  , les  fons , 
les  recoupes,  les  recoupeites  & \es  gruaux,  font  les  iflues  du 
grain  ; c’eft  ce  que  l’on  nomme  fon  gras.  Ceux  qui  abandon- 
nent les  fons  gras  aux  Amidonniers  ou  aux  beftiaux  , font  une 
perte  confidérable  ; mais  lorfqu’on  reblute  les  fons  gras  pour 
en  extraire  les  gruaux  , foit  qu’on  les  emploie  en  nature , foit 
qu’on  les  fafle  remoudre , alors  on  les  appelle  reprifes.  Quand  on 
a ôté  les  reprifes , il  ne  refte  que  le  fon  fec , les  recoupes  & les 
recoupettes , qui  font  proprement  les  ifliics  de  la  mouture  ordi- 
naire ^ mais  il  y demeure  toujours  beaucoup  de  farine  adhérente, 
parce  que  les  fons  fe  trouvent  mal  écurés , & que  le  blutage  ne 
peut  l’en  féparer.  Outre  ces  trois  fortes  d’iflûes , ( le  fon  fec , les 
recoupes  & recoupettes  ) la  mouture  économique  en  donne  en- 
core une  quatrième  efpece  , qu’on  nomme  remoulage,  parce  que 
c’eft  la  pellicule  intérieure  ou  fécond  fon , qui  provient  de  la 
remouture  des  gruaux  : on  donne  aufli  le  nom  de  fleurage  à 
cette  quatrième  iflûe  , parce  qu’on  s’en  fert  pour  fleurer  le 
deflbus  des  pains  ou  la  pâte  qu’on  met  dans  les  pannetons , & 
qu’on  en  jette  fur  la  pelle  pour  enfourner , parce  que  le  fleu- 
rage eft  plus  fec  ôc  moins  collant  que  le  Ion  ou  la  farine^ 
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Dans  les  moutures  ordinaires , les  recoupettes  tiennent  lieu  de 
fleurage. 

Si  on  fe  rappelle  ce  qui  a été  dit  dans  l’article  précédent , 
fur  l’analyfe  de  la  fubftance  fibreufe  ou  corticale , on  com- 
prendra aifément  les  différences  des  iffues  entr’elles.  Nous  avons 
auffi  développé  , en  traitant  des  principes  phyfiques  de  la  mou- 
ture , part.  II.  ch.  I.  art.  V.  la  nature  de  ces  iffues,  & quelle  partie 
du  grain  fourniffoit  le  fon  , les  recoupes , les  recoupettes  & le 
fleurage.  On  diftingue  encore  les  iffues  en^rw,  moyen  & petit" 
■fons..  Le  gros  fon  eft  la  première  peau  du  bled  qui  fe  détache 
d’abord  en  moulant.  Les  moyen  & petit  fons  comprennent 
toutes  les  autres  iffues  : le  gros  fon  doit  être  léger , mollet , 
bien  évuidé  & tortillé  comme  des  oublies  dans  la  bonne  mou- 


Chap.VIII. 


ture  économique;  dans  les  moutures  groflieres  ou  mal  -faites  , 
il  eft  coupé  ou  haché,  & dur  à la  main  , parce  qu’il  y refte 
de  la  farine  adhérente  & des  gruaux , ce  qui  le  rend  moins 
doux  au  taft.  Ce  fon  dur  a ordinairement  le  double  de  poids 
de  celui  qui  provient  d’une  mouture  bien  faite  ; ainfi  le  boif- 
feau  de  fon  de  la  bonne  mouture  pefe  trois  livres  & demie  à 
quatre  livres  , & celui  de  la  mouture  ruftique  pefe  fept  livres, 
parce  qu’il  contient  trois  livres  & demie  de  farine  & de  gruau  , 
qui  feroient  cinq  livres  d’excellent  pain.  C’eft  donc  par  le  poids 
des  fons  qu’il  faut  juger  du  mérite  des  moutures.  Quoique  le 
fon  dur  d’une  mauvaife  mouture  contienne  de  la  farine  au 
double  de  fon  poids , le  Propriétaire  ne  le  vend  pas  plus  cher , 
parce  que  le  fon  s’achete  à la  mefure  & non  au  poids , & que 
la  bonne  mouture  augmente  le  volume  du  fon;  d’ailleurs  la- 
fon  léger  & frifé  fe  taffe  moins  à la  mefure.  Ainfi  , un  fetiec 
de  fon  contenant  vingt-cinq  boiffeaux , pefe  quelquefois  jufqu’i 
60  livres  de  plus  qu’un  autre  fetier  de  fon,  & ne  fe  vendra- 
pas  davantage,  ce  qui  fait  une  perte  de  80  livres  de  paia. 
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cuit.  Le  gros  fon  ayant  plus  de  volume , eft  moins  peTant  que 
Chap.  VIII.  jg  pgjj^  3jufi,  plus  le  fon  eft  fin , plus  il  eft  petit,  plus  il 
E‘co%Tsa'rî-  pefe.  Le  fac  de  gros  fon  pefe  ordinairement  155  livres  ; le  fac 
remoulage  15^  livres}  & le  fac  de  recoupes  285  livres.  Le 
cbymi<jut  de  U pnx  dcs  fons  n’eft  pas  proportionné  à leur  poids } le  fécond  foa 
farmt,  c.  yçnd  plus  cfaer  que  le  premier , & le  troifieme  plus  cher 
^Quail2  O 'l'*®  fécond , à la  mefure  ; mais  en  comparant  leurs  poids  , 

dfereneet  des  le  gros  fon  coôtc  plus  chcT  que  le  fécond , & le  fécond  plus  que 

farines,  6ec.  tToificme. 

On  efiime  en  général  le  poids  des  iflues  au  quart  de  celui 
du  bled; 'par  conféquent  dans  quatre  livres  de  bled,  il  y a trois 
livres  de  farines  de  toutes  fortes , quatorze  onces  de  gros  & pe- 
tit fons , & deux  onces  de  déchet.  Dans  une  livre  de  bled 
moulue  par  économie , il  y a douze  onces  de  farines  des  qua- 
tre fortes } trois  onces  & demie  de  gros  & petit  fons , & de 
remoulage  , & une  demi-once  de  déchet  : mais  les  douze  onces 
de  farines  rendent  plus  de  la  livre  de  pain , & on  trouve  dans 
les  quatre  fortes  de  fon  , la  nourriture  convenable  à chaque 
efpece  d’animaux  : favoir , le  gros  fon  pour  les  chevaux  } les 
recoupes  ou  moyens  fons  pour  les  vaches } les  recoupettes  ou 
petits  fons,  & le  remoulî^e,  pour  les  porcs  & volailles.  La 
quantité  du  fon  n’eft  plus  dans  le  rapport  du  quan  aux  trois 
quarts  de  farine,  quand  les  bleds  font  nouveaux  : en  effet,  les 
bleds  vieux  rendent  moins  de  fon  que  les  bleds  nouveaux,  par- 
ce qu’étant  plus  focs  , les  pellicules  fe  détachent  mieux  de  la 
ferine  , & s’enlevent  phis  aifoment  par  les  meules , &c.  fur  quoi 
on  peut  confuker  les  téfultats  du  ch.  V.  an.  H.  Il  en  eft  de 
même  quand  les  bleds  ont  été  mouillés , parce  qu’alors  la  farine 
eft  plus  adhérente  au  fon.  Le  produit  ou  la  quantité  des  fons 
eft  toujours  relative  à la  tjualité  & au  poids  des  grains  : ainlî 
le  bled  Je  plus  pdant , & de  qualité  fupérieure  , donne  beau- 
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coup  moins  de  fon  que  celui  de  la  derniere  clafle,  qui  ell  J 

ordinairement  fonneux  & bouffi  , parce  qu’il  a plus  d’écorce,  Chap.  vm. 
& que  cette  écorce  eft  plus  épailTe.  Le  fon  pefe  infiniment 
moins  que  la  farine  & le  gruau;  ainfi , plus  il  y a de  fon  dans  i>‘ux,ef  dtry^ 
le  bled,  & plus  il  eil  léger;  moins  un  bled  pefe,  & plus  il  chymique  de  la 
donne  de  fon  à proportion  , & moins  il  produit  de  farine  ; 
mais  encore  il  donne  le  fon  & la  farine  , d’autant  plus  mauvais  qualités  \ 
que  le  bled  eft  plus  léger:  le$fons&  les  farines  des  mauvais  bleds 
légers  ne  fe  confervent  pas,  enforte  qu’il  y a double  perte  à 
employer  de  mauvais  grain  ; on  a plus  de  fon,  moins  de  farine  , 

& ni  l’un  ni  l’autre  ne  font  de  profit , & ne  fe  gardent  pas. 

Suivant  la  gradation  du  produit  en  fon  , le  fetier  de  bled  qui 
ne  pefe  que  110  livres,  rendra  70  livres  de  fon  des  trois  fortes, 
tandis  que  le  fetier  de  bled  pefant  140  livres,  n’en  donnera  que 
5^  à 60  de  fon;  les  bleds  des  Pays  chauds  , qui  pefent  jufqu’à 
270  livres  le  fetier,  ne  donnent  que  35  à 40  livres  de  fon  (i). 


( I ) D femble  qu’on  devroit  être 
d’accord  fur  le  minimum  & le  maxi- 
mum du  poids  du  fetier  de  bled , 
c’eft  - à - dire , fur  la  différence  du 
poids  entre  le  bled  de  la  première 
qualité  , & celui  de  la  derniere 
claffe.  Les  uns  difent  que  le  plus 
beau  bled  pefe  k Paris  240  livres  le 
fetier,  & le  plus  mauvais  zzo  livres 
feulement.  D'autres  portent  le  poids 
du  fetier  du  plus  beau  bled  jufqu'à 
260  livres,  & celui  de  la  derniere 
qualité  à 210  livres  feulement. 
Comme  nous  n'avons  jamais  cherché 
à donner  dans  les  extrêmes , nous 
avons  toiqours  balancé  la  différence 
du  poids  du  fetier  à lo  livres  , d'une 
claue  à l'autre , c'eft-à-dire  , le  bled 
de  la  première  claffe  à 240  livres, 


celui  de  la  fécondé  à 230 , & celui 
de  la  derniere  à 220  livres.  Mais 
eft-il  vrai  qu’on  trouve  à Paris  des 
bleds  des  environs , pefânt  jufqu'â 
260  livres  le  fetier,  & d’autres  qui 
ne  pefent  que  210  livres,  enforte 
qu’il  Y auroit  to  livres  de  différence 
en  poids , fur  la  même  mefure  ? On 
fera  bien  plus  étonné  li  nous  avan- 
çons fur  la  foi  d'autrui , qu’il  y a 
des  bleds  de  fi  mauvaife  qualité, 
qu'ils  pefent  jufqu’à  cent  livres  de 
moins  par  fetier , & qu’ils  ne  ren- 
dent que  60  livres  de  mauvaife  fa- 
rine ; en  ce  cas , ce  feroit  acheter 
du  fon  pour  du  bled.  Cette  perte 
feroit  énorme  pour  les  pauvres  Ar- 
tifans  , qui  achètent  toujours  les 
demieres  qualités  , à caufe  du  bas- 
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D<  U nature 
du  corps  j 'ari- 
neux^tydel'a’ 
miuon;undlyfc 
chymique  d<  U 
Jaune  ^ 6*tf. 

Art.  IV. 

QuafUès  6» 
différences  des 
farines  , Oc, 
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Tout  ceci  confirme  ce  qui  a été  dit  fur  la  néceflité  d’acheter 
les  grains  au  poids,  & non  à la  mefure. ( Voyez  ci-devant 
ch.  Vil.  art.  VIII.  ) 

La  couleur  des  fons  différé  fuivant  leurs  qualités , & félon 
qu’ils  contiennent  plus  ou  moins  de  farine.  Ils  font  plus  ou 
moins  jaunes,  comme  les  farines  font  plus  ou  moins  blanches.  La 
farine  contient  toujours  plus  ou  moins  de  fon  , & le  fon  plus 
ou  moins  de  farine  j la  farine  eft  d’autant  plus  bife  , qu’elle  co«- 
tient  plus  de  fon,  & le  fon  eft  d’autant  plus  blanchâtre,  qu’il 
contient  plus  de  farine , foit  que  cette  farine  y foit  attachée 


prix  , mais  qui , par  cela  même  , 
paient  le  double  & le  triple.  Voici 
ce  qu’on  lit  dans  les  Supplcmens 
de  l'Encyclopédie  , au  mot  farine  ; 
« le  mauvais  grain  rend  plus  de  fon , 
» & fa  farine  boit  moins  d'eau  & 
» rend  moins  de  pain  que  celui  de 
» bonne  qualité  ; par  exemple,  lorf- 
M que  le  froment  bien  nourri  pefe 
M deux  cents  foixante  livres  le  fetier, 
M celui  de  la  moindre  qualité  ne 
» pefe  que  cent  foixante  livres.  Dans 
» ce  cas,  les  260  livres  ne  don- 
» nent  que  40  ou  50  livres  de  fon , 
» & les  t6o  livres  de  mauvais  grain 
» rendent  au  contraire  80 , 90  , & 
» quelquefois  loo  livres  de  fon; 
tt  par  conféquent  260  bvres  ren- 
» dent  200  livres  de  fleur-farine; 
»>  & 160  livres  de  mauvais  grain 
ne  rendent  quelquefois  que  60 
>*  livres  de  fleur  de  farine  de  mé- 
» diocre  quabté.  Il  y a plus , 1 2 ou 
» 14  onces  de  mauvaife  farine 
» fuffifent  à peine  pour  faire  t6 
» onces  de  pain  , tandis  que  9 on- 
H ces  de  la  bonne  farine  font  16 


» onces  de  bon  pain.  On  peut  ure 
» à ce  fujet  le  Journal  d’Agricultiire 
» & des  Arts,  Avril  1772,  & con- 
» fulter  les  Journaux  fur  la  mouture 
» économique  ». 

Cela  n’eft-il  pas  effrayant?  Qui 
croiroit  qu'on  peut  tirer  d’un  fetier 
de  bon  bled,  140  livres  de  farine  , 
ou  100  livres  de  pain  de  plus , que 
d’un  fetier  de  mauvais  grain  ? Le  feu! 
remede  à cet  abus , feroit  de  forcer 
à ne  vendre  le  grain  qu'au  poids  , 
& non  à la  mefure,  & de  vérifier 
par  le  poids  tous  les  bleds  qu’on 
conduit  aux  marchés.  Nous  en  avons 
fait  fentir  les  raifons  & indiqué  les 
moyens  dans  le  ch.  Vil.  art.  VlII. 
Nous  en  parlerons  encore  lorfque 
nous  tracerons  le  plan  d’un  tarif 
général  du  prix  du  pain  , relative- 
ment à celui  des  grains.  La  Gazette 
d’Agriculture  devroit  donner,  de 
temps  à autre , le  tableau  comparé 
du  poids  des  bleds  de  toutes  les 
Provinces  du  Royaume.  Ce  tableau 
ferviroit  de  tliermometre  pour  le 
prix  relatif  des  grains. 

ou 
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ou  fimplement  mêlée.  Les  recoupes  ou  moyen  fon  , qu’on 
nomme  en  quelques  endroits  furfas , font  moins  jaunes  & plus 
blanchâtres  que  le  gros  fon,  parce  qu’elles  font  formées  de  ccttc 
partie  épailTe  de  l’écorce  qui  fe  trouve  dans  la  rainure  du  grain  , 
& à laquelle  il  refte  toujours  un  peu  de  farine  adhérente.  Les 
recoupettes  ou  petit  fon , & le  remoulage  ou  fleurage , ont  aufll 
leur  couleur  propre , qu’ils  tiennent  en  partie  du  germe  & de 
cette  fécondé  écorce  du  bled , qui  eft  comme  une  fine  pelure 
d’oignon.  Les  farines  prennent  aufli  une  couleur  plus  ou  moins 
bife,  en  proportion  des  fons  pulvérifés  qui  s’y  trouvent  mé- 
langés : les  farines  mêlées  de  fon  fin , boivent  plus  d’eau , & 
font  par  conféquent  plus  de  pain.  Le  fon  réduit  en  parties 
extrêmement  fines,  eft  plus  homogène  à la  farine  avec  laquelle 
il  eft  confondu , que  ne  l’eft  le  gros  fon  ; on  l’apperçoit  moins 
dans  le  pain  , à la  vue  & au  goût , lorfqu’il  eft  bien  divifé  : 
il  y a même  des  fons  qui,  par  leur  nature,  pourroient  entrer 
dans  la  compofition  du  pain  fans  le  bifer,  lui  donnant  feule- 
ment une  couleur  blonde , tels  que  les  fons  des  bleds  de  Po- 
logne , de  Flandre  & d’Andaloufie,  qui  font  extrêmement  fins. 
On  a déjà  remarqué  dans  l’art.  111.  que  le  fon  dans  le  pain , 
n’a  pas  les  qualités  nuifibles  que  quelques  Auteurs  lui  attribuent. 

Le  fon  eft  ordinairement  moins  fec  que  la  farine  j il  y a 
cependant  des  années  où  le  grain  eft  moins  fec  intérieurement 
qu’extérieurement , félon  que  la  température  de  l’air  a été  plus 
ou  ‘moins  fcche  depuis  le  temps  de  la  fleur  du  bled.  Le  gros 
fon  fe  gâte  & fe  corrompt  plus  promptement , que  ne  font  les 
petits  fons  & les  farines  ; il  s’échauffe  quelquefois  jufqu’à  pren- 
dre feu  , & par  cette  raifon  , il  auroit  befoin  d’être  remué 
plus  fouvent  que  la  farine  j il  fait  fermenter  la  farine  lorfqu’il 
eft  mêlé  avec  elle , & il  la  feroit  gâter  fi  on  n’avoit  foin  de 
les  remuer.  Le  fon  étant  la  partie  du  froment  la  plus  huileufe, 
Tome  II,  Vvvv  ' 
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Chap.  VIII. 

De  la  nature 
du  corps  fari^ 
ntux , 6»  de  /'tf- 
midon;  analyfe 
chynu<iüe  de  la 
farine , &c. 

Art.  IV. 
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d ff^rences  des 
farines , d'c. 
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I ■"■■■■  c’eft  la  plus  fufceptible  de  fermentation  & de  corruption  ; ainü 
Chap.  VIII.  il  n’eft  pas  furprenant  qu’il  foit  contraire  à la  confervation  des 
De  U nature  fi  o„  Içs  laiffe  cnfcmble.  Les  Fabricans  de  Minot  pré- 

neux,6rdera-  tendent  que  la  fermentation  du  fon  avec  la  farine,  rend  celle- 
ci  meilleure  & moins  revêche  j mais  on  verra  plus  bas  que  la 
fartat,  Cre.  nouvellement  moulue  & purgée  de  fon , fermente  auffi- 

*Qu1uu  & bien  toute  feule  lorfqu’on  la  rafraîchit  à l’air,  & que  ce  rejfui 
diprenees  des  la  bonific , fans  qu’ü  foit  befoin  de  la  laiffer  avec  les  fons  qui 
farines,  6-e.  pguygnf  l’altérer.  Plus  le  fon  eft  menu  , plus  il  eft  divifé , moins 
il  fermente  ; les  petits  fons  & le  fleurage  s’échauffent  moins  que 
le  gros  fon  & même  que  la  farine  j c’eft  pourquoi  les  farines 
qui  fontbifes  parle  petit  fon  & le  remoulage,  fe  gâtent  moins 
que  les  farines  blanches  ; mais  il  eft  à craindre  en  ce  cas , qu’il 
n’y  ait  du  gros  fon  pulvérifé  mêlé  avec  les  petits  fons , auquel 
cas , les  farines  ne  feroient  pas  de  garde , comme  on  le  verra 
dans  l’article  fuivant.  Les  fons  provenans  de  mauvais  bleds , le 
gardent  moins  que  les  autres  ; plus  les  bleds  font  légers , plus 
le  fon  en  eft  mauvais  : les  fons  des  bleds , au  deffous  de  izo 
livres  le  letier,  nefe  gardent  que  huit  jours  jceux  de  230  livres 
fe  confervent  quinze  jours;  ceux  de  240  livres  un  mois  ; ceux 
de  250  livres  deux  mois,  &c.  Il  fout  remuer  les  fons  tous  les 
deux  ou  trois  jours.  Le  fon  de  feigle  fe  garde  plus  long-temps 
que  celui  de  froment , mais  il  n’eft  pas  de  fi  bonne  qualité. 

L’ufage  & l’emploi  des  fons  eft  différent , fuivant  leur  efjjece} 
le  gros  fon  eft  réfervé  pour  les  chevaux  qui  le  mangent  mieux 
que  les  autres  fons , lefquels  fe  mettent  trop  en  pâte.  Les  vaches 
mâchent  mieux  que  les  chevaux  le  remoulage  ou  fleurage  ; les 
recoupes  conviennent  mieux  pour  les  cochons  , & font  égale*- 
ment  propres  à engraiffer  les  volailles , parce  que  ces  recoupes 
boivent  beaucoup  d’eau  ôc  fe  lient  très-bien  en  pâtons  , ce  que 
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ne  peuvent  pas  faire  le  gros  fon  & le  fleurage.  '.On  prétend  , — 

avec  raifon,  que  le  fon  remoulu  eft  plus  nourrUTant  que  celui  ^****'-  ' 
qui  ne  l’a  pas  été , parce  que  les  fucs  gaftriques  des  intellins  du‘c^pTf“rî. 
ont  plus  d’aélion  fur  lui,  lorfqu’il  eft  dans  l’état  de  divifion “7 
& qu’il  a été  atténué  par  une  fécondé  mouture.  Le  fon  pénétré  ehymuiuedc  u 
& amolli  par  l’eau , dans  laquelle  on  l’a  mis  tremper , devient  ^ 
encore  plus  nourriflant  pour  les  beftiaux.  Les  fons  de  feigle , 5. 

d’orge , d’avoine  & de  farraftn , font  moins  bons  que  celui  de  dfennee^  du 
ftoment , dans  une  proportion  encore  plus  grande  que  les  fa-  ’ 
fines  de  ces  mêmes  grains  ne  font  au  deflbus  de  celles  de  froment. 

On  fait  à la  mouture  économique  le  reproche  aftez  fpécieux 
de  trop  écurer  les  fons , de  maniéré  qu’ils  ne  font  plus  fi  nour- 
rüTans  pour  les  beftiaux.  Nous  avons  déjà  répondu  à cette  ob- 
jeâion , qui  fert  au  contraire  à faire  l’éloge  de  cette  excellente 
méthode,  puifipi’elle  prévient  la  perte  du  gruau,  qui  étoit  la 
meilleure  partie  du  grain.  Apprenons  d’abord  à tirer  tout  le 
produit  de  nos  bleds  en  farine,  il  fera  aifé  enfuite  d’en  laifter 
aux  beftiaux  telle  partie  qu’on  voudra , ou  de  la  remplacer  par 
d’autres  grains  £arine\ix,  comme  l’orge,  l’avoine,  lavefee,  la 
femence  de  fainfoin  , &c.  &c.  La  belle  farine  de  gruau  eft  trop 
précieufe  pour  l’abandonner  aux  beftiaux  avec  les  fons , ou 
pour  la  facrifier  aux  Amidonniers. 

Le  befoin  que  les  gens  de  la  campagne  ont  du  fon  pour  le 
nourriflage,  rend  cette  denrée  d’un  débit  affuré,  & fouvent 
d’un  prix  au  defliis  de  fa  valeur,  fur-tout  dans  les  années  difet- 
teufes , où  les  Pauvres  dérobent  cette  nourriture  aux  animaux 
mêmes,  comme  nous  en  avons  été  témoins  en  1770  & 1771. 

Ceux  qui  ont  befoin  de  fon  vont  l’acheter  dans  les  Villes  chez 
les  Boulangers,  & dans  les  maifons  des  Particuliers.  Il  feroit 
bien  à fouhaiter  qu’il  y eût  dans  les  grandes  Villes,  & fur- 

V vvv  ij 
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— — “ tout  dans  la  Capitale  , des  halles  particulières  pour  le  fon  (i)  ^ 

Chap.  VIH.  Qf,  [g  vendît  au  poids  & non  à la  mefure  ; le  poids  faci- 
du  \o%TfTrt-  liieroit  la  vente  , en  ce  qu’il  ne  faut  point  manœuvrer,  & pro- 
mêmes  bons  effets  dans  cette  partie,  que  pour  la  farine 
chymiqut  de  la  vcnduc  3u  poids.  C’ell  à la  Police  éclairée  de  cette  Ville , à 

farine,  &c.  i i - • J • ^ 

Art  IV  mente  de  ce  nouveau  projet. 


Qutlilés  €r  — 

différences  des 

faiines,&c.  (i)  On  eftimc , d’après  le  fieiir 
Malifl'et , qu’il  fe  vend  tous  les  ans 
pour  fix  a fept  millions  de  Ions  , 
néceffaires  à la  confommation  de 
Paris  & des  environs , & que  dans 
la  première  année  de  rétabliffemcnt 
de  la  halle  au  fon , il  pourroit  s'y 
en  vendre  pour  deux  à trois  mil- 
lions. Cette  vente  auementeroit 
d’année  en  année,  les  Boulangers 
forains  y apporteroient  leurs  fons  , 
au  lieu  de  les  vendre  à des  Regrat- 
tiers  qui  les  achètent  à bon  mar- 
ché , & les  revendent  le  plus  cher 
qu’ils  peuvent,  parce  qu’ils  atten- 
dent le  temps  du  befoin  où  ils  font 
maîtres  des  prix.  Cette  halle  remé- 
dieroit  à l’abus  du  regrat  dans  cette 
partie , & en  procureroit  l’abon- 
dance , & par  conféquent  la  dimi- 
nution du  prix  par  le  concours  des 
vendeurs  ; il  en  viendroit  même  de 
la  Province , de  forte  qu’il  eft  â 
préfumer  que  cette  halle  fe  trouve- 
roit  en  peu  de  temps  très-bien  four- 
nie , & faciliteroit  l’approvifionne- 
ment  d’un  chacun.  On  y vendroit 
tic  toutes  efpeces  de  fons,  & meme 
des  recoupettes  pour  les  Amidon- 
niers.  qui  en  font  une  fi  grande  con- 


fommation. Les  Nourriciers  de  bef- 
tiaux  des  environs  de  Paris , qui 
font  en  grand  nombre,  viendroient 
acheter  dans  cette  halle  les  qualités 
de  fons  propres  à la  nourriture  de 
leurs  beniaux,  au  lieu  d’aller  chex 
les  Boulangers  qui  leur  vendent  ces 
fortes  de  marchandifes  fort  cher. 
Quelquefois  même , & fur-tout  dans 
les  temps  de  gelée,  ces  Nourriciers 
ne  peuvent  avoir  de  remoulage  ni 
de  recoupes  , & font  obligés  de 
vendre  leurs  beffiaux  , faute  d’avoir 
de  quoi  leur  donner  à manger.  La 
halle  aux  fons  remédieroit  à cet  in- 
convénient, parce  que  le  prix  de 
cette  marchandife  étant  moindre , 
les  Nourriciers  pourroient  en  faire 
des  provifions  avant  les  gelées.  La 
cherté  des  remoulages  & des  re- 
coupes eft  encore  préjudiciable  au 
Public,  en  ce  que  les  Laitiers  & 
autres  vendant  du  lait,  y mettent 
de  l’eau  & fouvent  y délaient  de  la 
farine , pour  couvrir  leur  trompe- 
rie & fe  récorapenfer  du  haut  prix 
de  la  nourriture  de  leurs  beftiaux. 
Ainft , à tous  égards , une  halle  au 
fon  à Paris , feroit  de  la  plus  grande 
utilité  pour  le  Public. 
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Article  V.  -l..'  ' ' i 

Chap.  viik 

Dt  la  naturt 

par  La  méthode  économique,  pour  l'exportation  & neux , & de  Va- 

**  V n tnidon;  analyft 

le  commerce  des  Colonies;  étuves  a farines^  ôc^  chymiquedtU 

farine,  6rc, 

Comme  le  froment  eft  celui  de  tous  les  grains  dont  la  garde 
eft  la  plus  difficile,  & qui  exige  le  plus  de  foin  pour  fa  con- 
fervation,  ainfi  qu’on  l’a  pu  remarquer  par  les  précautions  que 
nous  avons  indiquées  dans  la  première  partie  ( i ) , de  même 
la  confervation  de  la  farine  demande  des  attentions  continuelles, 
du  moins  dans  les  commencemens , après  quoi  elle  devient 
d’une  garde  plus  aifée  que  celle  des  grains.  Cet  article  ell: 
d’une  fi  grande  importance  pour  la  famé  & pour  le  commerce, 
qu’on  nous  faura  peut-être  quelque  gré  d’avoir  raflemblé,  dans 
un  petit  nombre  de  pages , ce  qu’il  y a de  plus  certain  fur 
cet  objet  : nous  donnerons  d’ailleurs  des  vues  nouvelles  fur  la 
confervadon  des  farines. 

L’analyfe  de  la  farine  démontre  que  des  quatre  fubfiances,, 
glutineufe , muqueufe , amilacée  & corticale , qui  la  compofent. 


Confervation  des  farines  ; maniéré  d'exploiter  les  farines 


( I ) Voyei  tout  le  chapitre  IV. 
de  la  première  partie,  & fur- tout 
l'art.  IV.  pour  garantir  les  grains  de 
l'humidité , & pour  les  conferver. 
Voyez  auflî  le  chapitre  111.  fur  les 
moyens  de  préferver  les  grains  des 
vers  & des  charanfons  par  le  chaii- 
fournage.  Depuis  l'imprelfion  de  cet- 
te première  partie  , on  a publié 
quelques  Obfervations  de  M.  Ber- 
trand , Pafteur  à Orbe,  fur  la  con- 
fervation des  grains  ; on  peut  les 
V oir  dans  la  douzième  addition  , à 
l'Art  du  Boulanger,  11  a auâi  pani 


fur  le  même  objet , un  petit  Mé- 
moire de  M.  l’Abbé  Vilin  , qui , 
après  avoir  détaillé  les  inconvéniens 
& les  frais  de  Cituvt  & des  coffres- 
greniers  de  M.  Duhamel , propofe 
d’y  fiibftituer  des  paniers  de  paille 
de  feigle , en  forme  de  cône  reiv 
verfé  , & fufpendus  les  uns  fur  les 
autres, au  moyen  d’un  échaffaudage 
de  charpente.  Nous  avons  donné 
. l’extrait  de  ce  Mémoire  curieux  dans 
le  Journal  encyclopédique  , auquel 
on  peut  recourir. 
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il  y en  a trois  qui  tournent  très-promptement  à la  putréfaftion^ 
tandis  que  l’amidon,  qui  n’eft  qu’une  terre  très-atténuée , unie 
par  l’acide  au  corps  muqueux,  a plus  de  propenfion  à l’aigreuri 
mais  que  lorfqu’il  eft  combiné  avec  les  autres  panies  000111-“ 
tuantes,  il  ell  également  fujet  à la  corruption  ■qu’elles  lui  com- 
muniquent. Ainfi , par  fa  nature  , la  farine  eft  un  mixte 
très-fufceptible  de  fermentation  , • fujet  à s’échauffer  & à le 
gâter,  fur-tout  en  été,  lorfque  l’air  eft  humide,  & dans  des 
temps  d’orage.  La  confervation  des  farines  dépend  du  choix 
& de  la  bonne  qualité  des  grains  dont  elles  font  extraites } 
de  la  maniéré  de  les  moudre;  de  la  féparation  exaÔe  des  fons; 
du  tefroidiffement  de  la  farine,  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  fait  fon 
effet  ; de  l’endroit  où  on  la  conferve  pour  la  garantir  de  l’aftion 
de  l’air  & des  vapeurs  infeftes,  &c.  &c. 

Une  précaution  préliminaire  & effentielle  pour  obtenir  des 
farines  de  garde,  eft  de  choilîr  des  grains  qui  aient  été  nourris 
& qui  aient  mûri  par  la  chaleur;  ils  doivent  aufli  être  recueillis 
par  un  temps  fec;  ils  doivent  avoir  fué  & fait  leur  effet;  enfin, 
avoir  été  bien  vannés,  criblés  & nettoyés  avant  d’être  moulus. 
La  donfervation  des  farines  eft  toujours  relarive  à la  qualité 
des  bleds.  Celle  des  bleds  de  la  derniere  claffe  veut  être 
confommée  tout  de  fuite,  & ne  peut  attendre,  fur- tout  s’ils 
ne  font  pas  bien  fecs.  Celle  des  bleds  communs  ou  moyens 
peut  durer  deux,  trois  à quatre  mois,  en  la  laiffant  refi'oldir 
à l’air , & en  la  tenant  féchement.  Celle  des  bons  bleds  fe 
confervera  une  année  & même  plufieurs,  avec  les  attentions 
que  nous  prefcrirons  plus  bas,  fur-tout  fi  ce  font  des  bleds  de 
qualité  fupérieure  & d’une  année  chaude.  Par  la  même  raifon 
la  confervation  des  farines  eft  toujours  proportionnée  à la 
quamité  d’eau  qu’elles  peuvent  boire  plus  les  unes  que  les 
autres.  Celles  qui  boivent  plis  d’eau  fe  confervfent  le  mieux. 


I 
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non-feulement  parce  qu’elles  font  plus  feches,  mais  encore  parce 
quelles  font  plus  fubftantielles , & leurs  principes  plus  intime-  Chap.  Vlll. 
ment  combinés,  ou  parce  quelles  font  mieux  moulues.  Mais 
les  farines  les  plus  feches  à la  main  ne  font  pas  toujours  les  plus  ntux.&Jci’a- 

r i.  Il  4 -Il  . IJ.  /-  J.  -1 

lecnes  en  elles-mêmes , ni  celles  qm  prennent  plus  d eau , li  d ail-  «Aym/jw  </«  u 
leurs  elles  font  molles  & creufes,  fi  elles  manquent  de  nerf,  &c. 

Si  l’on  convertit  en  fiirine  des  bleds  nouveaux,  & qui  n’aient  c^„firva,ion 
pas  fué  & fait  leur  effet,  non-feulement  ils  donnent  15  à 20  itsfuriatsfic, 
livres  de  moins  par  fetier,que  fi  on  les  eût  attendus  une  année, 
mais  encore  cette  ferine  ne  fe  conferve  pas.  La  farine  prove- 
nante des  bleds  nouveaux,  faite  en  Septembre,  pourra  durer 
jufqu’au  mois  de  Mars  fuivant  fans  fermenter  ni  fe  corrompre, 
fur-tout  fi  le  bled  eft  fec  & l’hiver  froid  j mais  fi  elle  provient 
de  bleds  mouillés,  alors  il  faut  l’employer  aufli-.tôt  après  la 
mouture,  & quelque  foin  qu’on  en  prenne,  elle  paffera  au 
plus  quinze  jours.  La  farine  faite  avec  du  bled  d’un  an  bien 
reffuyé,  foit  dans  fa  paille,  foit  au  grenier,  fermente  légère- 
ment au  bout  de  fix  mois  : quelquefois  même  elle  ne  fermente 
point  du  tout , & alors  elle  ne  dépérit  que  par  vétufté.  La 
durée  de  la  farine  eft  toujours  relative  à l’ancienneté  du  bled^ 

Les  produits  végétaux  ont  toujours  de  l’analogie  avec  les 
corps  dont  ils  font  formés,  & le  temps  de  la  végétation  des 
plantes  eft  ordinairement  celui  de  la  fermentation  de  leurs 
extraits.  C’eft  par  cette  raifon  que  les  vins  font  fujets  à pouffer , 
à s’aigrir,  à fe  troubler,  à fermenter  dans  le  temps  des  deux 
fèves,  & lorfque  la  vigne  eft  en  fleur.  De  même  les  farines, 
fermentent  au  printemps  & quand  les  bleds  fleuriffent  ( 1 ) j 


( I ) Cette  parité  d’effets  conco- 
tnitans  entre  les  végétaux  fur  pied 
& leurs  produits,  même  dénaturés 
en  apparence  , ne  peut  venir  que 


de  rélcâricité  athmoiphérique , qui 
agit  en  même  temps  fur  des  fubftan- 
ces  femUables  ou  de  même  origine, . 
Voyez  notre  <B/w%/«,ch.V.  &c.. 
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^ ' c’eft  dans  les  mois  de  Mai  & de  Juin  que  les  farines  fe  gâtent 

Chap.  VIII.  le  plus  ; il  fe  fait  en  elles  un  travail  plus  intime,  plus  interne 

Mars  & d’ Avril  j mais  le  travail  externe  par 
l’air  s’y  fait  les  deux  mois  fuivans,  & les  gâte  davantage . 

mtJon;  anjly/t  ^ r • n t -ta  ^ 

chymi^ut  di  U fur-tout  fi  1 ait  elt  humide  & orageux.  Cette  action  de  l’air  & 
farine,  Oc.  faifon  a encore  plus  d’effet  fur  les  farines  de  mauvais 

Art.  V.  bleds , fur  celles  provenues  de  grains  mal  criblés , & mélangés 
Je^sfai-l'neî'oc.  Hiauvaifcs  femenccs,  ou  fur  celles  des  bleds  trop  nouveaux, 
à caufe  de  la  crudité  de  la  feve,  & du  défaut  de  combinaifon 
intime  des  parties  conftituantes.  Ceff  donc  principalement  dans 
cette  faifon  qu’il  faut  veiller  aux  farines,  & prendre  garde 
qu’elles  ne  fe  gâtent  : on  enfonce  la  main  dans  les  tas  pour 
voir  s’ils  ne  s’échauffent  pas}  & fi  la  farine  eft  moins  fraîche 
en  dedans  qu’en  dehors,  alors  il  faut  la  remuer  avec  la  pelle, 
& la  changer  de  place,  la  deflecher  à l’étuve  ou  au  foleil, 
&c.  &C. 

La  maniéré  de  moudre  & de  bluter  à propos  influe  beaucoup 
liir  la  confervation  des  farines.  Un  moulage  trop  fort,  trop 
ferré,  fait  fortir  l’huile  du  grain,  décorapofe  la  farine,  la  brûle, 
L’altcre  & nuit  à fa  durée.  Tel  eft  cependant  l’inconvénient 
ordinaire  des  moutures  brutes  & groflleres  dans  les  moulins 
qui  travaillent  pour  le  Public,  & dont  le  Meûnier,  payé  à 
proportion  du  nombre  de  mefures  qu’il  fait  moudre,  a intérêt 
d’expédier  l’ouvrage,  fans  s’embarraffer  s’il  eft  bien  ou  mal 
fait.  M.  Malouin  obferve  qu’il  ne  faut  point  enfacher  la  farine 
toute  chaude  au  fortir  des  meules  , & qu’à  la  rigueur  une 
farine  nejl  recevable  que  vingt -quatre  heures  après  avoir  été 
moulue  , parce  qu’il  faut  lui  laiffer  exhaler  un  air  chaud  & 
humide  que  le  poids  & la  rapidité  de  la  meule  ont  caufé. 
Mais  conçoit -on  comment  cette  police  feroit  praticable  dans 
les  moulins  publics , où  chaque  Particulier  faifant  moudre  à 

fon 
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fon  tour,  la  farine  chaude  eft  mife  fur-Ie-champ  & foulée  dans 
les  facs  , jufqu’à  ce  que  les  Garçons  du  Meunier  puiflent  les 
ramener  fur  leurs  voitures  ? Vingt-quatre  heures  fuffifent  en  effet 
pour  altérer  ces  farines  brûlantes  & preffées  dans  des  facs  en- 
taffés , où  elles  s’échauffent  encore  davantage.  Souvent  même  les 
facs  font  mouillés  en  route,  ce  qui  achevé  de  corrompre  ces 
farines.  Il  eft  impoflible  de  prévenir  ces  inconvéniens  forcés 
des  moulins  publics  : il  n’y  a que  la  mouture  économique  qui 
puiffe  en  fournir  les  moyens. 

Il  faut  néceffairement  laiffer  refroidir  à l’air  la  farine  nou- 
vellement moulue,  & lui  donner  le  temps  de  faire  fon  effet 
fur  le  plancher , fi  on  veut  la  conferv'er.  11  y auroit  d’ailleurs 
une  perte  confidérable  à employer  tout  de  fuite  la  farine 
chaude  au  fortir  du  moulin  ; dans  cet  état , elle  boit  moins 
d’eau,  elle  leve  moins  en  pâte,  & cette  pâte  donne  de  mau- 
vais pain,  & en  donne  moins.  On  doit  donc  garder  quelque 
temps  la  farine  à l’air , & la  travailler  avec  la  pelle  fur  un 
plancher  de  bois,  en  ce  qu’on  prétend  qu’elle  ne  fe  confeive 
pas  auffi-bien  fur  les  carreaux  que  fur  les  planches,  li  faut  avoir 
attention  qu’elle  ne  touche  point  les  murs,  parce  que,  fuivant 
Pline , la  chaux  eft  contraire  à la  confervation  de  la  farine. 
On  la  remue  de  temps  à autre , pour  qu’elle  fiiffe  fon  effet 
également  partout  le  tas,  & on  la  laiffe  ainfi  repofer  pendant 
un  mois  , fix  femaines  ou  deux  mois  avant  de  la  ferrer  dans 
des  facs  ou  dans  des  tonneaux.  Les  farines  de  vieux  bleds 
n’ont  pas  befoin  d’être  gardées  fi  long-temps  pour  faire  leur 
effet , comme  en  ont  befoin  celles  des  bleds  nouveaux  qui 
p’ont  pas  fait  leur  effet. 

Lorfque  la  farine  nouvellement  moulue  eft  ainfi  façonnée 
pendant  quelque  temps , elle  s'affine , elle  fe  dilate  : fi  elle  eft 
jnêlangée  avec  les  fons,  comme  dans  la  mouture  en  greffe. 
Tome  IL  Xxxx 
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elle  s’en  détache  mieux,  & fe  blute  plus  aifément  ; c’eft  alnfi' 
Chap.  vill.  que  dans  les  Provinces  méridionales  on.  façonne  les  farines. 
Dt  U naturt  jellinées  pour  les  Colonies , avant  de  les  enfermer  dans  les. 
n'‘eu7,V/ei'à-  minots  qui  fervent  à les  tranfporter.  Mais  les  farines  blanches 
s’affiiieroient  également , en  faifant  leur  effet  à part  ( i ) , fans, 
mêlées  avec  les  fons,  qui  peuvent  d’ailleurs  les  altérer  & 
Art.  V.  jgjjf  fjjre  perdre  de  leur  qualité,  comme  en  convient  M. 

Malouin  (page  8o,  édit,  in-fol.  ):  c’eft  pourquoi  il  confeille 
de  les  féparer  d’abord  au  moulin,  comme  dans  la  mouture  rufti- 
que , afin  de  leur  laifler  faire  leur  effet  chacun  à part , pour  tirer 
enfuite  par  les  bluteaux  les  dernieres  farines,  & les  gruaux  qui 
s’amolliffent,  en  fermentant  feuls  avec  les  fons.  Cet  aveu  forcé 
équivaut  à une  démonftration,  & prouve  les  avantages  de  la 
mouture  économique  fur  la  méridionale  •,  puifque  la  première 
fépare  au  moulin  tous  les  fons,  des  farines  blanches,  lefquelles, 
au  moyen  de  cette  féparation,  ne  courent  aucun  rifque  en 
fàifant  leur  effet. 

En  général,  les  fons  nuifent  à la  confervation  des  farines;, 
c’eft  la  partie  du  grain  la  plus  promptement  altérée,  la  plus 
fufceptible  de  fermentation  & de  putréfaftion,  parce  que  c’eft 
la  plus  huileufe  & celle  qui  contient  le  plus  de  matière 
extraftive  : on  peut  fe  rappeller  ce  qui  a été  dit  fur  l’analyfe  des 
fons.  Ainfi,  lorfque  les  farines  font  bifes  de  fon,  lorfqu’elles  n’ont 
pas  été  bien  blutées  ( ou  parce  que  le  bled  étant  trop  fec,  & les  . 
meules  du  moulin  trop  approchées,  on  a.  mêlé  du  fon  avec 


( I ) Comme  il  eft  important,  pour 
la  confervation  des  farines , de  leur 
donner  le  temps  de  fe  relR^er,  de 
faire  leur  effet,  & de  le  dellecher  à 
lair,  avant  de  les  renfermer,  nous 
reviendrons  liu  cet  objet  capital. 


parce  que  c’eft  delà  que  dépend  tout 
le  fuccàs  du  commerce  des  farines  . 
bien  plus  avantagen.v  que  celui  des 
grains  en  nature , exercé  par  des 
Monopoleurs  ignorans  & avides. 
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la  Farine)  alors  ces  farines  bifes  par  le  fon  , fe  gardent  moins 
•que  les  blanches.  On  voit  par-là  de  quelle  importance  il  eft  Chap.viii. 
pour  le  commerce  des  farines  d’adopter  exclufivemcnt  la  mé- 

* f . . t * t f cotps  jan^ 

thode  économique,  puifqu’il  a été  démontré  ailleurs  que  c’eft  neux.ffieVa- 
•celle  qui  opéré  la  féparation  la  plus  exafte  des  fons,  à moins 
de  frais,  fans  perte  de  temps  & fans  main-d’œuvre.  Cette 
féparation  des  fons  n’empêche  pas  qu’il  ne  faille  également 
donner  aux  quatre  fortes  de  farines  de  la  mouture  économique  dssfatmcs,  6’c. 
le  temps  de  faire  leur  effet  pour  qu’elles  puiffent  fe  mélanger 
& s’affiner  enfemble  ; car,  fuivant  M.  Malouin  lui-même, 
la  farine  de  bled  fe  conferve  moins  & s’échauffe  plus  que  la 
première  de  gruau  ( i ) : la  première  farine  fermente  ordinal- 


( I ) Ceci  prouve  ( & c’eft  une  ob- 
fervation  importante  ) que  la  fubf- 
tance  gludneufe  bien  conditionnée , 
n’eft  point  aiiflî  nuifible,  qu'on  le 
prétend,  i la  confervation  des  fa- 
rines , & que  les  diverfes  altérations 
•qu’elles  peuvent  fubir , ne  fe  portent 
point  de  préférence , comme  le  dit 
M.  Sage , fur  la  matière  glutineufe, 
mais  plutôt  fur  la  fubftance  amllacée 
nnie  au  corps  muqueux  , qui  attire 
l’humidité  de  l'air.  En  effet,  le  blanc- 
bourgeois  , ou  farine  de  gruaux , fe 
conferve  mieux  que  le’ blanc  ou  fa- 
rine de  bled  , dans  lequel  il  y a 
moins  de  fubftance  glutineufe.  Les 
grains  glacés  & tranfparens , qu’on 
recueille  dans  les  Pays  chauds  & dans 
les  années  feches,  contiennent  au 
double  de  matière  glutineufe , & fe 
coiifervcnt  d’eux- mêmes  fans  aucuns 
foins.  On  fait  qu’en  Gafeogne,  après 
.avoir  battu  les  bleds , on  les  enferme 
’ibus  terre , dans  des  fouterreins  ta- 


piftes  de  paille  de  fcigle , & qu’ils 
s’y  confervent  parfaitement;  au  lieu 
que  dans  les  Pays  tempérés  on  ne 
peut  conferver  les  grains  qu’en  les 
mettant  dans  des  magafins  élevés  & 
bien  fecs  , en  tas  de  1 5 à l8  pou- 
ces d’élévation  au  plus  , en  les  re- 
muant fouvent , pour  empêcher 
qu’ils  ne  s’échaudent , &c.  &c.  Il 
en  eft  de  même  des  farines  ; celles 
où  il  y a beaucoup  plus  de  fubftance 
glutineufe,  telles  que  les  farines  de 
gruaux , fe  confervent  avec  la  moitié 
moins  de  travail  ; celles  venues  de 
mauvais  grains , où  il  n’y  a prefque 
point  de  fubftance  glutineufe , ne 
peuvent  fe  garder  long-temps  quel- 
que foin  que  l’on  en  prenne.  Enfin, 
une  derniere  preuve  fans  répliqué, 
c’eft  que  la  farine  des  bleds  germés 
ne  fe  conferve  pas , St  ne  peut  être 
convertie  en  pain,  parce  que  la 
germination  a détruit  toute  la  AibP 
tance  glutineufe.  On  peut  donccoa- 

Xxxx  ij 
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rement  un  mois  avant  la  fécondé  : la  fécondé , quinze  jours  avant 
la  troifieme}  latroifieme,  trois  femaines  avant  la  quatrième^ 
& celle-ci  un  mois  avant  les  recoupes.  On  peut  conferver  en- 
femble  les  diverfes  qualités  de  farines  venues  de  même  bled , de 
même  année  & d’une  même  mouture , mais  non  pas  des  farines, 
de  bleds  & de  moutures  différentes  : on  a pu  remarquer  dans 
l’article  précédent , qu’il  efl  utile  de  mêler  les  qualités  oppo- 
fées  ; mais  ce  mélange  ne  doit  être  fait  que  lorfqu’on  veut 
employer  la  farine  , & non  pas  lorfqu’on  l’enferme  pour  la 
conferver. 

Une  farine  qui  a fait  fon  effet , c’eft-à-dire , qui  a paffé  le 
temps  pendant  lequel  elle  perd,  non-feulement  la  chaleur  & 
l’odeur  de  la  meule,  mais  encore  une  certaine  humidité  fuper- 
flue , qu’on  peut  appeller  humidité  de  végétation  ( pour  la  diftin- 
guer  de  celle  des  grains  mouillés  pendant  la  récolte,  & des 
bleds  mal  foignés  & entaffés  dans  des  granges,  ou  dans  des 
magafins  humides , & dont  il  faut  confommer  tout  de  fuite  la 
farine,  fi  on  ne  veut  pas  la  perdre)  n’a  plus  befoin  d’être 
travaillée  ; elle  ne  fe  gâte  plus  fi  elle  eft  naturellement  d’une 
bonne  qualité  & bien  épurée  de  fon , & fi  on  la  ferre  bien 
comme  celle  qu’on  met  en  minot  pour  paffer  la  mer.  Au  con- 
traire, fi  la  farine  eft  provenue  de  mauvais  grains,  ou  fi  elle 
a été  mal  moulue  & mal  blutée , ou  fi  elle  n’a  pas  fait  foa 
effet,  ou  fi  elle  n’étoit  pas  feche,  & qu’elle  n’ait  point  été 
préfervée  de  l’humidité , ou  enfin , fi  après  toutes  ces  condi- 
tions remplies , elle  n’étoit  pas  exaftement  renfermée  & ferrée 
à l’abri  de  l’aftion  de  l’air  humide  ; alors  elle  change  de  cou- 


clure  de  tout  ceci , que  la  matière  la  garantir  de  l’air  extérieur  & de 
g;Iutineufe  contribue  a la  conferva-  toute  humidité, 
tion  des  farines,  lorfqu'on  a foin  de 
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leur , elle  fe  perfille , elle  fe  gâte , les  vers  s’y  mettent  ( i ). 
Quand  elle  n’eft  pas  bien  renfermée  , elle  s’évente  & perd 
tout  fon  goût  i elle  en  contrafte  un  mauvais  , fi  le  bois  des 
tonneaux  ou  barrils  où  on  la  ferre,  n eft  pas  bien  fec  , &c. 

Les  planchers  des  greniers  où  l’on  garde  la  farine  , ne  doivent 
pas  être  fur  une  étable  ou  à portée  d’un  fiimier.  M.  Malouincite 
l’expérience  d’un  bled  qui  avoir  été  gardé  dans  une  chambre  fur 
une  bergerie  : ce  bled  qui  étoit  très-beau  & qui  paroifibit  bon  , 
ayant  été  moulu  & fa  farine  pétrie  à l’ordinaire,  la  pâte  ne 
leva  point,  & fit  du  pain  'qui  n’étoit  pas  mangeable.  La  farine, 
fur-tout  lorfqu’elle  travaille  & fait  fon  effet  dans  les  greniers , 
eft  encore  plus  fujette  que  le  bled  à être  infeftée  par  le  mau- 
vais air.  On  a déjà  remarqué  dans  l’analyfe  de  la  farine  , que 


Chap.  VIII. 

De  la  nature 
du  corps  fari- 
neux t Ode  1*0^ 
mîdon;analyfe 
chymi^ue  de  l» 
farine  , Oc» 

Art.  V; 

Confervation 
desf amines  fOc, 


( I ) Sur  les  vers  qui  gâtent  la 
farine , ( tenebrio  molitor')  & fur  les 
mites , autre  infefle  qui  la  mange , 
(^acarus  farina)  on  peut  confulter 
la  differtation  de  M.  Gerther , fut 
la  manière  de  conferver  le  grain. 
Elle  eft  inférée  dans  les  Mémoires 
de  la  Société  phyfique  de  Zurich , 
part.  I , p.  13 1.  Voici  un  partage  de 
Linné  fur  les  vers  de  farine  : Farina 

diù  compara  , larvis  impragnatur 
grandioribus  qua  cribro  removentur , 
& avibus  canaris  foved  inclufis  , 
maximi  vtrb  lufeiniis  objiciuntur. 
Ha  ubi  iransformantur , infcBum  of- 
ttndunt , tenebriorum  molitorem.  V 
mes  auttm  in  pane  occurrtnus  cxclujt , 
infeclum  confpiciendum  prabent  , quod 
ctrambix fur  nuncupatur  ; (^faunafue- 
cica  qSy)  & quamvis  hi  minus  fini 
vtnenati , naufeam  tamen  tx  communi 
confuetudinc  excitant , &c. 

Lorlque  l’altération  des  farines  n’eft 


pas  complette  , on  peut  les  rétablir 
en  partie , au  moyen  de  la  deflic- 
cation  & de  l’étuve  , dont  nous 
parlerons  plus  bas  , ou  en  les  me* 
iant  avec  des  fons  de  bleds  bien 
fecs , nouvellement  moulus  , & en 
les  remuant  enfemble  deux  fois  par 
jour  à la  pelle , dans  un  grenier  aéré  ; 
enfuite  on  les  blute  au  bout  de  fix 
à fept  jours,  pour  les  confommer 
ou  les  débiter  fur  -le- champ.  Les 
fons  fecs  tirent  l’humidité  & la  mau- 
vaife  odeur  de  ces  farines;  mais 
alors  elles  ne  font  plus  de  garde* 
& elles  fe  corromperoient  de  nou- 
veau li  elles  n’étoient  pas  employées 
promptement  ; nous  avons  vu  nous- 
mêmes  pratiquer  cette  méthode 
avec  fuccés  dans  la  Maifon  de  St. 
Charles.  Quand  il  y a des  vers  & des 
œufs  d’infeéles  dans  les  farines,  il 
faut  les  partêr  par  un  tamis,  très;- 
^ , &C.  &c.  &c. 
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^ — - - les  vapeurs  fétides  affeftent  principalement  la  fubftance  glutî- 
neufe  , & la  corrompent  dans  l’inftant , fur  - tout  lorfqu’elle 
Ju  corps  fjri-  n’eft  pas  bien  feche  , ou  cpi’on  convertit  la  farine  en  pâte.  On 
”J,Uo',^ana  'iyf{  remarque  dans  l’Art  du  Boulanger , que  toutes  les  fournées  fai- 
chym^ucdeu  fcs  par  Ics  Boulangcrs  du  Fauxbourg  St.  Jacques,  manquèrent  à 
Art  V ^ ’ parce  quon  taiioit  en  meme  temps  une  vuidange  de 

Co-yjVvj/L  latrines,  qui  avoir  extraordinairement  infefté  tout  ce  quartier, 
Jcsjjiiais f&c.  j_g  pgjj^  g(j  étoit  plat  , maflif  & de  mauvaife  odeur.  Cette 
•obfervation  eft  utile  pour  la  Police  des  Villes , parce  que  les 
Boulangers , avertis  à temps  de  l’heure  des  vuidanges , chan- 
geroient  celle  de  la  préparation  des  levains , que  cette  odeur 
fait  manquer , au  grand  préjudice  du  Public  & du  Particulier. 

Comme  le  commerce  des  farines  eft  celui  qui  intérefle  le 
plus  la  Nation , on  a indiqué  plufieurs  recettes  pour  la  con- 
fervation  de  cette  précieufe  denrée , d’où  dépendent  la  vie  & 
la  fanté.  Les  uns  mettent  des  morceaux  de  fer  dans  les  tas  de 
farines  ; les  autres  y jettent  de  la  réline  de  -vieux  pins  mife  en 
poudre  ; quelques  perfonnes  y mêlent  du  fel  pilé , à propor- 
tion de  ce  qu’on  en  mettroit  pour  pétrir } d’autres  broient  du 
xumin  & du  fel  en  égales  portions , & en  font  des  maffes  feches, 
qu’ils  mettent  dans  la  farine , &c.  Mais  toutes  ces  pratiques 
fninutieufes  font  dénuées  de  raifons  : il  vaut  mieux  s’en  tenir 
à ce  que  nous  avons  recommandé  , qui  confifte , i°.  à ne  con- 
vertir en  farine  que  des  bleds  vieux , bien  fains  & très-fecs  , 
qui  aient  fait  leur  effet;  car  il  ne  faut  jamais  perdre  de  vue  que 
la  bonne  qualité  du  grain  influe  effentiellement  fur  la  perfec- 
tion & la  confervation  des  farines  ; i°.  à faire  moudre  les  grains 
de  maniéré  à ne  pas  brûler,  ni  décompofer  la  farine  par  la 
chaleur  que  lui  communiquent  le  poids  de  la  meule  & la 
rapidité  du  moulage  -,  3°.  à moudre  à part  les  gruaux  pour 
£n  mêler  ies  produits  à la  farine  de  bled,  & à faire  \me  fépa- 
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ration  exafte  des  fons  qui  font  fujets  à s’aigrir  & fe  corrom- 
pre; avantage  qui  ne  peut  s’obtenir  que  par  la  mouture  éco- 
nomique ; 4°.  à laiffer  à la  farine  le  temps  de  faire  fon  effet 
& d’exhaler  l’air  humide , la  chaleur  & l’odeur  qu’elle  a con- 
traftée  fous  les  meules  ; 50.  à la  remuer  de  temps  à autre 
pendant  quelle  fait  fon  effet,  pour  qu’elle  ne  s’échauffe  point, 
fur-tout  dans  les  mois  dangereux,  comme  au  printemps,  & dans 
les  temps  d’orage  ; 6°.  à la  garantir  de  l’humidité  & des  va- 
peurs putrides  ; 7°.  à la  renfermer,  quand  elle  eft  bien  fcche , 
dans  des  vaiffeaux  de  vieux  bois  qui  n’aient  aucune  odeur , 
& qui  foient  exaftement  bouchés.  Avec  ces  précautions  pré- 
liminaires, on  peut  conferver  la  farine  pendant  plulieurs  an- 
nées (i),  fans  aucun  travail  ultérieur. 

Farines  économiques  pour  les  Colonies. 

Le  befoin  d’échanger  le  fuperflu  de  nos  produftioirs  contre 
celles  des  autres  climats  que  le  luxe  & l’habitude  nous  ont 


Chap.  VIIL 

De  U nature 
du  corps  fari- 
neux , & àeVa- 
mit/on;  analyfe 
chymique  de  la 
farine,  frc. 

Art.  V. 

Confervalion- 
des/arines,  5*c. . 


(i)  On  trouve  dans  le  Journal 
économique  un  Mémoire  fur  la 
confervation  des  farines,  dans  le- 
quel on  prouve  que  la  farine  de 
bon  bled  qui  a fait  fon  effet , & qui 
eft  bien  feche , peut  fe  conferver 
pendant  des  Jîccles  entiers  fans  altéra- 
tion, en  la  renfermant  dans  des 
vaiffeaux  cylindriques  , faits  de 
vieux  bois  ae  hêtre  ou  de  chêne , 
dans  lefquels  on  la  pile  avec  une 
batte  pour  la  taffer.  On  ferme  en- 
fiiite  exaftement  ces  barriques,  & 
on  les  goudronne  pour  ôter  à la 
farine  toute  communication  avec 
l’air  extérieur,  &c.  Nous  fommes 
âchés  de  ne  pas  avoir  fous  les  yeux 


ce  Mémoire,  pour  en  donner  l’ex-- 
trait;  il  pourroit  fervir  à complé- 
ter ce  que  nous  avons  dit  dans  la 
première  partie,  fur  l’utilité  des 
greniers  <f  abondance , en  procurant 
un  moyen  de  fe  précaudonner  fans 
rifques  & fans  frais , contre  le  re- 
tour périodique  des  difettes,  qui 
font  périr  de  mifere  une  partie  de 
la  Nadon  , en  forçant  les  Pauvres  , 
dans  ces  années  malheureufes , à re- 
courir à des  alimens  mal  fains.  Nous 
faifons  fouvent  & vainement  cette - 
trifte  obfervadon. 

L*komme  tjl  de  glace  aux  vérités  i 

Il  eJJ  de.fiu.pour  lemenfongr,. 


/ 
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- ' rendues  néceffaires , a établi  avec  les  Colonies  Américaines' 

Chap.  VIII.  genre  de  commerce  qui,  dans  les  circonftances  aftuelles, 
du  corps  farï-  pourroit  enrichir  la  Nation , s’il  étoit  fait  avec  intelligence  r 
rntjonfuliMy/c  "ous  entendons  parler  du  commerce  de  iflinots  & des  farines 
chymt^u^àc U économiques  qui  s’exploitent  pour  les  Mes.  Bordeaux  eft  le 
principal  dépôt  des  farines  de  minot,  & les  "Villes  de  Rouen 
Confcrvamn  & «lu  Havre,  celui  des  farines  économiques  pour  l’embarque- 
desjjnncs,Oc.  jnent.  Lcs  Marines  Royale  & Marchande  ont  un  égal  intérêt  à 
ce  que  leurs  denrées  d’approvifionnement  puiflent  fe  conferver 
fur  mer,  pendant  la  traverfée,  malgré  l’air  humide  & les  cha- 
leurs : ainfi  nous  croirons  bien  mérirer  de  l’Etat , en  indiquant 
la  meilleure  maniéré  d’exploiter  les  farines  pour  le  commerce 
de  mer. 

Les  meilleurs  minots  exploités  , fuivant  la  mouture  méridio- 
nale , font  ceux  de  Nérac , de  MoilTac , de  Montauban  & 
des  environs  ; ils  paflent  pour  fe  conferver  beaucoup  mieux 
pendant  les  tranfports  fur  mer,  que  les  farines  économiques 
fabriquées  dans  les  environs  de  Beaumont,  de  Chambly,  de 
Pontoife,  que  l’on  charge  à Rouen  & au  Havre.  En  effet,  le 
fieur  Buquet  convient  lui-même  que  pendant  fon  voyage  de 
Guyenne,  rapporté  ci-devant  chap.  Vil.  art.  IV.  il  eut  occa- 
fion  de  voir  un  de  ces  vaifleaux  chargés  au  Havre,  dans 
lequel  il  n’y  avoir  prefque  point  de  tonneaux  dont  les  farines 
ne  fuflent  gâtées } ce  qui  lui  fit  naître  l’idée  de  faire  des  recher- 
ches fur  cette  importante  matière,  & fur  les  caufes  de  cette 
différence. 

On  fait  que  la  farine  de  minot  n’eft  que  la  fine  fleur,  ou 
ce  qu’on  appelle  dans  la  mouture  économique  fe  blanc  ^ ou  farine 
de  bled , qu’on  laiffe  féjourner  quelque  temps  dans  le  fon  gras 
avant  de  la  bluter  & de  l’embarriller,  pour  la  tranfporter  aux 
Xfles.  Cette  farine  de  minot,  qui  ne  va  qu’à  la  moitié  de 
^ celle 
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celle  que  pourroit  fournir  le  grain  fi  on  faifoit  remoudre  les 
gruaux,  fe  rafine  & fe  dilate  par  fa  fermentation  avec  le  fon,  Chap.  Vlll. 
fi  l’on  en  croit  les  Fabricans  de  minots ; mais  les  fentimens  font 
partagés  fur  le  temps  qu’il  faut  la  laifier  dans  le  fon.  Les  neux.&Jcj’a- 
uns  veulent  qu’on  laifle  repofer  ces  farines  un  mois  dans  le  chymi’<itte  di  u 
fonj  les  autres  deux  mois  -,  d’autres,  au  contraire,  aflurent 
quinze  jours  fuffifent , & qu’au  bout  de  ce  temps , on  peut  confirvaiion 
les  bluter  & embarriller,  fans  crainte  de  corruption  : & même 
M.  Malouin  affirme  (page  80,  édit,  de  Paris)'  que  le  féjour 
de  la  farine  de  minot  dans  le  fon  gras  peut  l’altérer,  & qu’elle 
s’affineroit  également  , fi  on  la  féparoit  au  moulin  comme 
dans  la  mouture  ruflique  , & fi  on  lui  laifiôit  faire  fon  effet  à 
part. 

Cette  diverfité  d’avis  & cette  différence  dans  les  procédés 
des  Fabricans  de  minots  doivent  faire  penfer  que  le  féjour  de 
la  fleur- farine  dans  le  fon  n’eft  pas  effentiel  pour  opérer  fa 
confervation  ; qu’il  n’a  pour  but  que  de  laiffer  exhaler  l’odeur, 
l’air  humide  & la  chaleur  étouffante  qu’elle  contrafte  néceffai- 
rement  entre  les  meules , par  leur  maniéré  de  moudre  qui  va 
toujours  en  approchant  pour  tirer  tout  le  produit  du  grain 
clans  un  feul  moulage.  En  effet , cette  mouture  trop  ferrée  qui 
fait  fortir  l’huile  du  grain  , pelotonne  la  farine , l’amollit  & ne 
permettroit  pas  de  bluter  en  fortant  du  moulin , parce  qu’elle 
graifferoit  les  bluteries.  Le  fleur  Buquet  ne  manqua  pas  d’ob- 
’ferver  aux  Fabricans  de  minots  , que  ce  prétendu  rejfui  dans  le 
fon  ne  contribuoit  en  rien  à la  confervation  de  leur  farine, 
parce  qu’en  fuppofant  que  le  fon  féchât  la  farine,  celle-ci  re- 
prendroit  à fon  tour  l’humidité  du  fon  en  refiant  enfemble  ; que 
d’ailleurs  c’efl  s’expofer  à des  inconvéniens , en  ce  que,  quand 
un  bled  n’efl  pas  bien  frais,  c’efl-à-dire , qu’il  a quelque  petit  goût, 

Tome  II.  Yyyy 
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-■  c’ert  toujours  le  fon  qui  fent  le  premier,  & qu’ainli  il  eft  eflen- 

laifler  féjourner  avec  la  farine  , fur-tout  quand 
du  corps  fari-  clle  fait  fon  effet  j qu’enfin  leur  pratique  n’étoit  due  qu’à  la 
"mîZnfafJiÇf,  "éccffité  dc  laiffcr  rafraîchir  la  farine  échauffée  dans  des  mou- 
diymique  dt  U lins  fi  mal  montés.  Ces  Fabricans , qui  ont  de  l’intelligence  • 

forint,  &C.  . , c ■ O y 

. ..  convinrent  de  tous  ces  faits. 

A|»T  y 

Confirvation  ^ doit-on  attribuer  l’avantage  qu’ont  les  farines 

dtsjariats.w.  minot , de  fe  conferver  mieux  fur  mer,  que  les  farines 
économiques  qu’on  embarque  au  Havre  ? Il  en  fimt  chercher  le 
principe  foit  dans  la  bonne  qualité  des  bleds  de  Guienne  , foit 
dans  la  mauvaife  habitude  qu’ont  la  plupart  de  ceux  des  Commet- 
çans  de  farines  économiques  qui  tirent  tout  à blanc  , de  fatiguer 
leur  farine  fous  les  meules , pour  la  raffiner  & lui  donner  un  bel 
œil , 8f  de  l’envaiffeler  avant  qu’elle  n’ait  fait  fon  effet.  Ce  qui 
porte  à croire  que  la  confervation  des  farines  de  minot , vient 
en  partie  de  leur  conjîjiance  & de  la  bonne  qualité  des  grains  dont 
on  les  fabrique  ; c’eft  qu’au  rapport  de  plufieurs  perfounes , le 
pain  de  ces  mêmes  farines  eff  plus  blanc  & meilleur  en  Amé- 
tique  qu’à  Nérac  même  & à Bordeaux  : ces  farines  qui  ont  beau- 
coup de  corps  & qui  ont  déjà  fait  leur  effet,  fe  mûriffent  en- 
core fur  mer , & s’y  raffinent  pendant  le  trajet.  Il  en  eft  fans 
doute  des  farines  de  minot , comme  des  vins  des  Bordeaux , 
qui  foutiennent  mieux  la  mer  que  nos  vins  fins  de  Bourgogne; 
qui  s’améliorent  fur  mer  pendant  la  traverfée  ; & qui  valent 
mieux  aux  Illes  que  dans  leur  Pays  natal.  (Voyez  ce  que  nous* 
avons  dit  à ce  fujet  dans  notre  Œnologie.  ) A l’égard  des  farines 
économiques  que  l’on  fait  ordinairement  avec  des  bleds  de 
qualité  inferieure  à ceux  de  Guienne , & auxquelles  on  fe  con- 
tente fouvent  de  donner  un  bel  œil  6f  une  grande  fineffe  , par 
des  moutures  trop  fouvent  répétées  qui  leur  ôtent  la  confiftance , 
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il  n’eft  pas  furprenant  qu’elles  fe  corrompent  fur  mer  , fi  on 
les  embarque  avant  de  leur  avoir  donné  le  temps  de  fécher  & 
de  faire  leur  effet. 

D’après  ces  obfervarions  préliminaires , on  fentira  qu’il  eft 
facile  de  procurer  aux  farines  économiques , l’avantage  de  fou- 
tenir  la  mer  , & d’aller  au  moins  de  pair  avec  les  beaux  mi- 
nots  de  Nérac  & de  MoilTac.  Nous  allons  abréger  les  procédés 
du  fieur  Buquet , qui  font  d’ailleurs  confirmés  par  l’expérience. 
Il  faut  d’abord  choifir  les  bleds  les  plus  fecs , les  plus  parfaits 
& les  plus  nouveaux  battus  qu’il  eft  poflible  de  trouver , parce 
qu’un  bled  frais  battu  conferve  fon  goût  de  fruit , & ne  prend 
point  l’odeur  de  ceux  qui  ont  fué  en  tas  dans  les  greniers.  Oh 
fera  enforte  de  les  faire  voiturer  par  terre , autant  qu’il  eft  pof- 
fible  , afin  de  les  conferver  dans  leur  fécherelfe  ( i ).  On  fera 


Chap.  VIIL 

Dt  la  nature 
du  coros  fart” 
neux  dt  l* a~ 

miJon;  analyj't 
chymiqut  dt  la 
farine.  Oc. 

Art,  V. 

Confervatiom 

dtsfannUyOc^ 


( I ) Quoique  rhumidité  nuife  à 
la  confervation  des  farines , qui  eft 
due  principalement  à leur  conftf- 
tance  & à leur  deftéchement , il  ne 
faut  cependant  pas  confondre  l'hu- 
midité  accidentelle  , telle  que  celle 
du  lavage  des  grains  avant  la  mou- 
ture , ato  d’enlever  la  pouftïere  qui 
pourroit  nuire  aux  farines.  Les  mi- 
nois de  Nérac  fe  font  avec  des 
bleds  lavés  & féchés  au  foleil.  Cette 
récaution  eft  néceftaire  dans  un 
ays  où  l’on  bat  les  grains  dans 
les  champs , ce  qui  fait  qu’il  y refte 
toujours  de  la  poufticre  & de  peti- 
tes mottes  de  terre.  Ce  n eft  donc  pas 
rhumidité  du  lavage  qui  nuit  à la 
confervation  des  farines,  fi  d’ailleurs 
elles  font  moulues  de  maniéré  à 
avoirr  de  la  confiftance,  fi  on  leur 
a donné  le  temps  de  fécher  & de 


produire  leur  effet , avant  de  les 
embarriller.  Cette  obfervation  étoit 
néceffaire,  parce  que  nous  avons 
dit  ci-devant  que  les  farines  pro- 
venues de  grains  mouillés  , ne  fe 
confervoient  pas , quelque  foin  qu’on 
en  prit:  d’ailleurs,  quand  on  lave 
les  grains , on  les  fait  reffécherfur- 
le-cnamp , & l’humidité  n'y  féjourne 
pas.  S’il  fe  trouvoit  dans  le  cours 
d’un  Ouvrage  d’auffi  longue  haleine, 
quelques  principes  contradiûoires 
en  apparence , ce  ne  feroit  que  par 
un  défaut  d’explication  auquel  l’intel- 
ligence du  Leâeur  attentif  fupplée- 
roit  aifément.  A Fégard  du  lavage 
des  grains  , qui  eft  très  - fouvent 
utile,  comme  nous  l’avons  obfervé 
ailleius , il  faut  cependant  convenir 
que  fi  l’on  peut  fe  procurer  des 
grains  bien  nets  , non-feuletnentlc 

Yyyy  n. 
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■ ■■  pafTer  enfuite  ces  grains  par  toutes  les  machines  du  criblage  ^ 

Chap.  vin.  afin  de  les  purger  de  tout  corps  étranger,  ce  qui  eft  eflentiel 
du\ltpTfHrl  ^ confervation.  Après  ces  attentions,  on  fera  moudre  ron- 
dément , pour  avoir  un  gros  fon  doux , parce  qu’alors  il  ne 

midon;  arraly/c  ~ . , . . , t , r ^ 

chymiijucdc  ta  pallc  point  de  petites  particules  de  Ion  dans  les  farines  & gruaux: 
farine yOc.  même  fe  dirpenfer  de  mêler  les  farines  de  gruaux  gris. 

Art.  V,  parce  qu’à  moins  que  le  MeCinier  ne  foit  aflez  habile  pour  en 
dafâfincjXc.  extraire  toutes  les  rougeurs , il  s’y  glifle  affez  fouvent  du  fon 
remoulu  qui  nuiroit  à la  confervation. 

Il  faut  fe  rappcller , pour  la  préparation  des  meules  pro- 
pres à cette  forte  de  mouture  à blanc  , ce  qui  a été  dit  ci-de- 
vant, ch.  II.  art.  IV.  p.  8},  qu’il  eft  indifpenfable  de  lailTer 
des  rayons  larges  aux  meules  ardentes  qui  moulent  à blanc , & 
de  les  ouvrir  aftez  pour  que  la  farine  n’en  forte  point  échauffée. 
Il  faut  régler  fa  mouture  à ne  tirer  qu’environ  6o  livres , tant 
farine  de  bled  que  gruau,  c’eft-à-dire  , blanc  & blanc-bourgeois , 
& environ  1 8 à lo  livres  bis-blanc  & bis , par  quintal  de  bled  , 

2 à 3 livres  de  déchet,  & le  refte  en  gros  & petit  fons,  d’un  bon 
milieu  de  bled  bien  criblé.  Après  que  ces  farines  font  moulues  , 
on  les  verfe  tout  de  fuite  fur  un  plancher  de  planches  ou  de 
carreaux  , ce  qui  eft  indifférent  pourvu  qu’il  foit  bien  fec;  on 
ne  donne  aux  tas  que  deux  à trois  pieds  de  hauteur , & on  les 
remue  à la  pelle  pendant  trois  femaines  ou  un  mois  , tous  les 
deux  à trois  jours,  enfuite  on  les  enferme  dans  des  barrils  de 
bois  de  hêtre  bien  fecs.  Ces  barrils  ont  à Bordeaux  vingt -fix 
pouces  de  long  & quinze  de  diamètre  j ils  pefent  en  bois 


lavage  eft  inutile  dans  ce  cas , mais 
les  t'arines  en  font  meilleures , en 
ce  quelles  prennent  toujours  fdus 
d’eau  lorfqu’on  les  emploie  : c’eft 
üms  doute  par  cette  ratfon  que  les 


minots  de  Nérac  n’ont  pas  tant  la 
vente  aux  Ifles  que  ceux  de  Moif-- 
fac  & de  Montauban  , où  on  ne 
lave  point  les  grains. 
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TÎngt-cînq  à vingt-huit  livres , & ils  tiennent  ordinairement  cent  S5SSS55 
foixante  & quinze  à cent  quatre-vingts  livres  de  farine  , poids  net,  Chap.VIII. 
En  fuivant  exaftement  ces  précautions  , les  farines  économiques 
foutiendront  aifément  le  trajet  delà  mer,  &le  difputeront  alors  ncux,&dtra- 

midon;analyJ* 

aux  plus  beaux  minots.  ehymiqutdtla 

Le  défaut  de  confervation  dans  les  farines  économiques 
Rouen  , provient  de  ce  que  nombre  de  Meuniers  hachent  trop  confirvation 
les  fons  en  moulant  , & qu’il  en  paffe  de  petites  particules 
dans  la  farine , fur-tout  fi  les  moulins  ne  blutent  pas  bien  •,  ce 
qui  eft  alTez  ordinaire  aux  Meuniers , qui  ne  favcnt  pas  accor- 
der le  blutage  avec  le  moulage.  Dans  ce  cas , ils  font  obligés 
de  retirer  du  grain  aux  meules , pour  en  proportionner  le  débit  ' 
avec  les  bluteaux  : alors  le  moulin  va  trop  gai  j les  meules  qui 
n’ont  pas  alTez  de  nourriture  en  bled,  mangent  toute  la  con- 
fiftance  de  la  farine  , & la  rongent  en  la  travaillant  trop  ; il 
ne  fort  du  bluteau  qu’une  petite  farine  mollette , qui  n’a  point 
de  corps.  Ces  farines  fatiguées  par  les  meules  s’échauffent  à pro- 
portion j elles  font  mifes  dans  des  facs  fans  les  rafraîchir  à l’air, 
parce  que  ces  Meuniers  ne  font  leurs  mélanges , que  lorfqu’ils 
veulent  faire  l’envoi  ; alors  ces  farines  confervent  une  humidité 
& une  chaleur  étouffante,  qui  hâtent  leur  corruption;  fouvent 
même  elles  ont  déjà  contrafté  un  petit  goût  avant  leur  em- 
barquement ; ainfi , il  n’eft  pas  poflible  que  des  farines  aufli 
mal  fabriquées  puiffent  fe  conferver  fur  mer,  &:  foutenir  la  con- 
currence avec  les  beaux  minots  de  Guienne  ( 1 ). 


( I ) Ces  Obfervatlons  du  fieur 
Buquet , fur  la  mauvaife  fabrication 
des  farines  économiques , font  d'au- 
taait  plus  importantes , que  cet  abus 
peut  contribuer  à décrier  le  com- 
merce intérieur  des  farines  économi- 


ques. Eneffet , les  Boulangers  de  Paris 
achètent  quelquefois  à la  halle  des 
farines  très- belles  & très- fines,  qui 
fe  corrom])cnt  au  bout  d’un  mois 
ou  fix  femaines , fur-ti-uten  été  ; ce 
qui  vient  de  ce  quelles  ont  été. 
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Chap.  VIII. 

Dt  U naturt 
du  corps  fart* 
neux  /&  de  Ta- 
mtdon  ;analyfe 
chytni^ui  de  la 
farine,  &c. 

Art.  V. 

Confervation 

desfariaes,&c. 


7x6  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 
C’eft  donc  bien  moins  encore  dans  la  féchereffe  & la  bonne 
qualité  des  bleds  des  Provinces  méridionales,  que  dans  la  maniéré 
de  moudre  , dans  la  confiftance  & le  rejfui  des  farines , qu’il  faut 
chercher  la  caufe  de  leur  confervation.  En  effet,  les  minots  de  Né- 
rac  ne  fe  font  qu’avec  des  bleds  lavés , & quoiqu’ils  foientun  peu 
inférieurs  à ceux  de  Moiffac  & de  Montauban  où  on  ne  lave 
point  les  grains , néanmoins  ils  fe  confervent  auffi  bien , & 
foutiennent  également  le  tranfport  fur  mer.  Les  bleds  de  la 
Beauce , de  la  Brie  même , les  bons  cantons  du  Soiffonnois 
different  peu,  & même  font  auffi  bons,  au  rapport  du  fleur 
Buquet,  que  ceux  des  environs  de  Nérac;  d’ailleurs  les  gruaux 
remoulùs  convenablement  donnent  du  corps  à ces  farines , ce 
qui  doit  les  mettre  au  moins  de  pair  avec  les  minots  de  Nérac, 
où  il  n’entre  point  de  farine  de  gruau  , & doit  compenfer 
avantageufcment  la  fupériorité  des  grains  des  Provinces  méri- 
dionales. Par  quelle  Angularité  les  farines  économiques  des 
environs  de  Paris  qui  s’embarquent  à Rouen,  ne  pouiroient-elles 


rongées  fous  les  meules,  & échauf- 
fées par  le  travail , fans  avoir  été 
rafraîchies  & delTéchées  à l'air , au 
fordr  du  moulin.  Aullî  plufieurs 
Boulangers  préfèrent  de  faire  mou- 
dre pour  leur  propre  compte;  ils 
veillent  à ce  que  la  mouture  fe  faffe 
rondement , c’eft  - à - dire  , donne  un 
gros  fon  doux  ; ce  qui  produit  une 
farine  alongée,  qui  a au  corps  & 
de  la  confiftance , qui , après  avoir 
été  rafraîchie  & defféchée  par  le 
remuage , fe  conferve  long-temps , 
& produit  plus  de  pain , & plus 
blanc  après  ce  repos , qu’au  fortir 
du  moulin.  Au  contraire , les  petites 
farines  fines  & fans  confiffance 
font  beaucoup  mieux  après  huit  à 


quinze  jours  de  repos  feulement, 
qu’après  trois  ou  quatre  mois,  fur- 
tout  en  été  ; nouvelle  preuve  que 
ces  farines  n’ont  pas  la  confiflance 
requife  pour  être  de  garde  , parce 
qu’elles  font  confommées  fous  les 
meules,  & que  le  fon  eft  coupé 
trop  court.  On  dira  peut-être  qu’en 
moulant  rondément  pour  faire  un 
gros  fon  , il  y refie  de  la  farine 
adhérente  , ce  qui  diminue  le  pro- 
duit ; mais  en  fuivant  les  préceptes 

3ue  nous  avons  donnés  dans  le  cours 
e cet  Ouvrage  , on  ira  au  moins 
de  pair  pour  le  produit  avec  les 
moutures  qui  font  des  petits  fons  , 
& la  farine  fe  confervera  beaucoup 
mieux , aura  meilleur  goût,  &c.  &c. 
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fbutenîr  la  mer  comme  celles  de  minot , fi  ce  n’eft  par  le  défaut 
de  confiftance  de  ces  farines  fines  & de  leur  deflechement  après 
la  mouture  ? C’eft  de  ce  point  principalement  que  dépend  la 
confervation  des  farines  pour  le  commerce  de  mer  ; le  fieur 
Buquet  en  a donné  la  preuve  dans  l’effai  qu’il  fit  à Lyon  au 
mois  d’Avril  1767. 

Il  prit  de  bons  milieux  de  bled  de  la  Breffe  de  \-j66.  Ces 
bleds  étant  arrivés  en  bateaux  par  la  Saône,  il  les  fit  verfer 
fur  un  plancher  bien  fec , oh  ils  ont  été  remués  quatre  fois 
en  quinze  jours;  & après  les  avoir  fait  palTer  une  fois  feule- 
ment par  le  crible  d’Allemagne , on  les  fit  encore  palTer  avant 
de  les  moudre , tant  par  le  ventilateur  que  par  le  cylindre 
de  fer-blanc  piqué , pour  en  extraire  tous  les  corps  étrangers. 
Enfiiite  U fit  porter  foixante  facs  ou  ânées  de  ce  bled,  du 
poids  de  360  livres  chacun,  au  moulin,  dont  les  meules  av oient 
été  rhabillées  convenablement  à rayons  larges  avec  le  cœur 
& l’entrepied  bien  ouverts,  pour  empêcher  le  fon  d’être  trop 
coupé.  Ce  bled  bien  net  ayant  été  engrené  après  toutes  ces 
précautions , il  en  eft  provenu  une  ^rine  bien  longue , un 
gruau  clair , un  gros  fon  doux  qui  parut  un  augure  certain 
du  fuccès.  Le  produit  total  de  la  mouture  des  foixante  facs  a 
monté  à environ  ii6  quintaux  , dont  on  a ôté  de  chacun  en- 
viron 38  livres  de  farine  pour  les  Ifles,  tant  en  farine  de 
bled  que  première  & fécondé  de  gruau  ; du  refte  confiftant 
en  1 1 à 1 3 livres  de  bis-blanc  & 7 livres  de  bis  par  quintal , il 
fut  formé  une  maffe  qui  donna  un  bon  pain  bis -blanc  pour 
le  Pays;  il  y eut  de  plus , 20  livres  de  gros&  petit  fons  avec 
deux  livres  de  déchet  : tous  ces  produits  enfemble  font  égaux 
au  quintal. 

Les  farines  réfervées  pour  les  Ifles,  & bien  purgées  de  tout 
fon,  fiuent  vuidées  à part  fur  un  plancher  de  carreaux  bien 


Chap.  viil 

De  la  nature 
du  corps  jari^ 
ncux,&  deTa* 
midon;  ana  lyft 
chymuju€  dt  /« 
farine,  6rc. 

Art.  V. 

Confervation 
t!et farines, 


Digitized  by  Google 


7î8  traité  de  la  mouture 

fecs , avec  l’attention  de  les  empêcher  de  toucher  le  long  des 
Chap.  VIII.  murs;  elles  furent  remuées  neuf  fois  en  dix-huit  jours,  & faute 
De  U nawre  Je  battils  fuffifamment  fecs , on  fe  contenta  de  les  enfermer 
^eux^deVa-  dans  des  facs  qu’on  fit  partir  par  le  coche  d’eau  d’Avignon 
Thtmqùe'd'èia  jufqu’à  AHcs , & dc  là  à Marfeille  aufli  par  eau.  Elles  furent 
/j,ine,6’c.  adreflees  à MM.  Guiraud,  Imbert  & compagnie , lefquels , à 
Art.  V.  leur  arrivée,  en  firent  faire  du  bifcuit  de  mer  pour  les  effayer  (i). 

Cette  épreuve,  qui  eft  enufage  pour  connoîtrefi  une  farine  eften 
état  de  foutenir  la  mer , ayant  parfaitement  réufli , ces  Ncgo- 
cians  firent  vuider  les  farines  fur  un  plancher;  & après  qu’elles 
curent  encore  été  remuées  pendant  plufieurs  jours , ils  les 
firent  mettre  en  barrils , & les  vendirent  enfuite  à des  Arma- 
teurs, qui  furent  priés  d’en  donner  des  nouvelles  lors  de  leur 
arrivée  dans  les  Colonies.  Ils  ont  depuis  écrit  à M.  Guiraud 
que  ces  farines  étoient  arrivées  à leur  deflination  dans  le 
meilleur  état , & qu’elles  y avoient  été  vendues  au  même 
prix  que  les  plus  beaux  minots. 


( I ) Le  bifcuit  de  mer  , partis 
nautkus  , OU  his  - co&us , en  grec 
iirrvfcf  , parce  qu’on  le  met  deux 
fois  au  four  pour  diHiper  d'autant 
plus  l’humidité,  & le  rendre  plus 
propre  à être  confervé  pour  les 
voyages  de  long  cours.  11  ne  moifit 
jamais,  & ne  prend  aucun  mauvais 
goût,  pas  même  quand  on  paiTe  la 
ligne , lorfqu’il  eft  bien  fait  & avec 
des  farines  de  bonne  qualité  ; celles 
provenues  de  grains  mouillés  ne  fe 
roient  pas  propres  à faire  du  bifcuit , 
& c’eft  la  raifon  pour  laquelle  cette 
fabrication  eft  une  épreuve  pour 
connoitre  les  farines  en  état  de  fou- 
tenir la  mer.  11  faut  aulTi  quelles 


foient  exadement  purgées  de  tous 
Ions , afin  que  le  bifcuit  fe  conferve: 
mais  c’eft  un  abus  intolérable  d’en 
ôter  en  même  temps  les  gruaux  qui 
font  un  profit  immenfe  pour  les 
Munitionnaires,  & ime  perte  confi- 
dérable  pour  l’Etat.  D’ailleurs,  la 
farine  de  gruau  rendroit  le  bifcuit 
meilleur  & d’une  confervation  plus 
sûre,  i/n  Infpecleur  fidèle  & éclairé 
dans  la  partu  des  vivres  , épargnerai/ 
au  Gouvernement  des  fommes  qui 
diminueraient  les  charges  dont  l'Etat 
ejl  accablé.  On  verra  dans  le  Traité 
du  pain,  la  maniéré  de  faire  le  bifcuit 
de  mer,  & celui  qu’on  nomme  mili- 
taire. 

On 
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On  voit  par  cet  effai  fur  des  bleds  de  Brefle , que  toutes  - — 

les  Provinces  du  Royaume  (i)  peuvetit  également  fournir  des  Chap.  vul 
farines  propres  au  commerce  des  Colonies,  & en  état  de  fou-  ‘corps  fari^ 
tenir  la  mer,  lorfqu’elles  ont  été  moulues,  blutées  & façonnées 
conformément  aux  procédés  que  nous  avons  détaillés.  Ce  chymi<)ue  <u  /< 
nouveau  genre  d’induftrie  ouvre  à la  Nation  une  branche  V 

commerce  bien  lucrative,  dont  nous  expoferons  plus  bas  tous  ç^„f,„a,\on 
les  avantages.  Le  Citoyen,  auquel  on  en  a l’obligation,  mérite  dtijarinis,Oc. 
fans  doute  les  plus  grands  éloges  (2).  Plufieurs  perfonnes  pré- 
tendent qu’il  faut  toujours  du  bled  vieux  pour  faire  du  bon 


( I ) On  a déjà  vu  plus  haut  que 
les  bleds  du  Poitou  donnoient  de 
bons  minots  qui  avoient  de  la  répu- 
tation aux  Ules,  & que  ce  commerce 
utile  n’étoit  tombé  que  par  la  né- 
gligence & la  mauvaife  fabrication. 
(Voyez  ci-devant,  ch.  VIL  art. 
VIL)  M.  Duhamel,  dans  fon  Sup- 
plément au  T raité  de  la  confervation 
des  grains  , p.  1 17 , penfe  que  le 
fiûnot  du  Poitou  ne  s’étoit  trouvé 
propre  au  tranfport  que  dans  les 
années  chaudes  & feches,  mais  que 
les  farines  de  cette  Province  fe 
gâtoient  fur  mer  , quand  on  les  fki- 
foitavec  du  grain  nourri  d'humidité, 
ou  récolté  par  un  temps  de  pluie. 
Mais  le  même  inconvénient  auroit 
lieu  pour  tous  les  bleds  humides  , 
de  quelque  pays  qu’ils  foient.  Par- 
tout, on  ne  peut  faire  des  farines 
de  garde  & en  état  de  foutenir  la 
mer , qu’avec  des  grains  fecs. 

(1)  Mais  que  font  des  éloges 
vains  & ftériles  à un  pere  de  fa- 
mille, qui  facrifîe  fon  temps,  fa 
r ortune  & fes  talens  pour  le  bien 
Tome  II, 


public  ? Ce  font  des  récompenfes  & 
des  encouragemens  réels  ou  des  em- 
plois relatifs  aux  connoiiTances  qui 
mettroient  un  Patriote  zélé  en  état 
de  faire  tout  le  bien  qu’il  propofe. 
Le  fieur  Buquet,  après  avoir  em- 
ployé une  partie  de  fa  vie  à faire 
des  établiffemens  , dont  l’utilité  efl 
démontrée  , n’en  a retiré  d’autre 
avantage  que  celui  d'être  loué  dans 
les  Epnémérides  & dans  tous  les 
Ecrits  des  Economifles.  Nous-mê- 
mes , nous  n’avons  d’autre  fruit  de 
tous  nos  travaux  , & des  différons 
Ouvrages  dont  nous  avons  été 
chargés  par  le  Gouvernement , que 
la  fatisfaâion  flatteufe  d’avoir  rem- 
pli cette  commiffion  honorable.  Le 
Public  récompenfe  rarement  ceux 
qui  le  fervent  le  mieux , ( comme 
nous  le  mandoit  M.  de  Voltaire) 
les  honneurs  & les  profits  font  pour 
ceux  qui  l’amufent  ou  qui  le  dé- 
pouillent. L^ntérêt  perfonnel  n’a 
point  diûé  cette  note  : la  récom- 
penfe du  bon  Citoyen  eft  au  fond 
de  fon  cœur.  Virais  fua Jibi  mercts, 
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SS55S5  minot,  & qu’on  ne  doit  le  faire  que  depuis  Septembre  en 
Mars,  parce  que,  de  Mars  jufqu’en  Août,  les  bleds  fermentent. 
du  corps  firi-  Les  farines  en  fcroient  fans  doute  meilleures } mais  à Nérac  & 
^ Moiflac  on  moud  vieux  comme  nouveau  , & l’eflai  de 
thymiquc^cU  Lyon  a été  fait  en  Avril  fur  du  bled  nouveau:  à Nérac  on 
^ lave  les  grains,  ce  qui  les  met  de  pair  avec  les  autres  Pro- 
Conftrvâtion  vinccs  pour  la  qualité,  8c  cependant  ces  farines  font  de  garde, 
des  farines, 6rc,  & en  état  de  foutenir  les  fatigues  de  la  mer. 

La  mouture  économique  peut  donc  entrer  en  concurrence 
avec  la  méridionale  pour  le  commerce  des  Colonies , & même 
emporter  la  balance,  puifque  d’une  même  quantité  de  grain 
elle  fait  en  tirer  plus  de  blanc , en  y mêlant  les  belles  farines 
de  gruau,  qu’on  ne  connoît  pas  dans  la  mouture  méridionale. 
On  a prétendu  que  la  farine  de  gruau  ne  le  confervoit  pas  li 
bien  aux  Ifles  que  celle  dite  de  bledj  mais  on  a vu  ci-devant 
le  contraire,  puifque  l’on  y a envoyé  de  la  farine  de  gruaux 
purs,  qui  a eu  la  préférence  fur  les  plus  beaux  minots  de 
Montauban.  (Voyez  page  399  dans  la  note.  ) 

Il  faut  conclure  de  tous  ces  Jaits , que  la  corruption  des 
farines  économiques  fabriquées  dans  les  environs  de  Beau- 
mont, Chamblis,  Pontoife  & ailleurs,  & qu’on  embarque  à 
Rouen  & au  Havre,  ne  provient  que  de  ce  que  l’on  veut 
forcer  les  produits , en  faifant  remoudre  trop  fouvent  les  gruaux  ; 
de  ce  que  l’on  préféré  la  quantité  à la  qualité,  l’apparence 
& la  finefle  à la  confiftance  que  doit  avoir  la  farine  pour 
être  de  garde  ; de  ce  que  le  moulage , peu  d’accord  avec  le 
blutage,  eft  trop  lefte  pour  donner  le  temps  aux  bluteaux  de 
débiter  à proportion  ; de  ce  que  la  rhabillure  des  meules  eft 
trop  foncée,  les  rayons  trop  petits,  & qu’elles  prennent  leur 
bled  trop  près  de  l’annille,  ce  qui  hache  les  grains,  pulvé- 
rife  les  fons,  & confomme  les  farines  ^ enfin,  de  ce  que  ces 
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farines  trop  fatiguées,  trop  dilatées  par  les  meules,  perdent 
leur  confillance,  fouvent  s’échauffent  à la  mouture,  & font 
ferrées  tout  de  fuite  dans  des  facs,  au  liea  de  les  laiffer  ra- 
fraîchir fur  le  plancher,  en  les  remuant  pendant  quelque  temps 
à l’air  fec , &c.  &c.  Il  n’eff  pas  étonnant  qu’une  pareille  mar- 
chandife  ne  puiffe  arriver  faine  dans  l’autre  hémifphere  : nous 
croyons  avoir  indiqué  les  caufes  du  iiud  & le  remede. 

Etuves  a farine. 


Chap.  VIIL 

De  la  nature 
du  corps  jari^ 
neux,&de  Va* 
mi  don  ; analyft 
chymique  de  lot 
farine,  6'c. 

Art.  V. 

Confervatiom 
des  farines 


Le  parfait  defféchement  des  farines  après  la  mouture,  étant 
la  principale  caufe  de  leur  confervation  dans  les  vaiffeaux  & 
aux  Colonies , il  étoit  important  de  connoître  les  effets  de 
l’étuve  fur  les  farines , pour  leur  procurer  une  entière  deflicca- 
tion  qui  les  mît  en  état  d’être  tranfportées  par  mer,  fans  fouffrir 
d’altération.  On  favoit  déjà  que  l’étuve  étoit  le  plus  sûr  moyen 
pour  conferver  les  grains , & on  peut  fe  rappeller  ce  que  nous 
en  avons  dit  ci-devant  (i).  Mais  fi,  par  l’étuvage  des  farines. 


( I ) Voyez  partie  i'*.  ch.  IV. 
art.  IV.  & partie  II.  ch.  V.  art.  III. 
On  doit  autn  confulter  fur  la  conf- 
truétion  des  étuves  à grains,  & fur 
les  expériences qiri  y font  relatives, 
rOuvrage  curieux  de  M.  Inthiery, 
& le  Traité  de  la  confervation  des 
grains  par  M.  Duhamel,  avec  fon 
Supplément.  Nous  avons  copie  d’une 
lettre  manufcrite  de  M.  Duvemey 
à M.  Duhamel , datée  de  Plailânce 
du  3 Mai  1762  ; comme  elle  con- 
tient les  vrais  principes  fur  cette 
matière  , nous  allons  la  tranfcrire  : 
« J’ai  reçu , Monûeur , la  lettre 


» que  vous  m’avez  feit  rhonneut 
n de  m’écrire  le  i«f.  de  ce  mois. 
» L’expérience  du  lieur  Maliffet , en 
» connoilTance  de  bled  & en  fabri- 
» cation  de  pain , eft  un  des  motifs 
» qui  m’a  déterminé  à le  charger 
» de  fuivre  les  opérations  de  fé- 
» tuve  ; celui  qui  m’a  cependant 
» paru  le  plus  intérelTant , eft  la 
H connoiflance  que  vous  voulez 
>*  bien  prendre  de  toute  cette  opé- 
» ration,  pour  fixer  8t  déterminer 
» à tous  égards  la  conduite  à tenir 
M & examiner  le  procès-verbal  qui 
» doit  être  ùâtSc.  connu.  Les  expé- 
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Chap.  VIII. 

De  U nature 
du  corps  fari- 
neux ^ & de  V a- 
midvn;  analyfe 
chynù(jue  de  la 
farine  p6rc. 

Art.  V. 

Confervation 

desfarineSyOc, 


on  parvenoit  au  même  but,  on  feroit  une  double  épargne  de 
la  peine  & des  frais , parce  qu’on  étuveroit  à la  fois  une  plus 
grande  quantité  de  farine  avec  moins  de  feu , & qu’un  limple 


» ricnces  que  j’ai  vues  Jufqu’à  préfent 
» i'ur  les  déchets  au  dcdéchemcnt , 
>*  fur  les  moutures  & fur  les  pro- 
» duits  en  pain  , ont  varié , félon 
» la  nature  des  grains  ; mais  la 
» qualité  du  pain  m’a  toujours  paru 

lupérieure  à celle  du  bled  qui 
» n’avoit  pas  paflé  à l'étuve  ; 
» lorfque  j’ai  entrepris  de  faire  faire 
» ces  étuves  à Lille , à Strasbourg 
» & à Colmar,  voici,  Monfieiir , 
H les  principales  raifons  qui  m'y 
H ont  déterminé. 

» 1°.  De  conferver  les  bleds  & 
» d’en  économifer  les  manœuvres. 

» 2°.  D'ôter  le  goût  de  grenier 
» que  contraflent  les  bleds,  & qui 
H donne  lui  mauvais  goût  au  pain. 

» 3®.  De  faire  le  tranfport  de 
» ces  farines  dans  des  bateaux 
H couverts , ou  même  fur  des  char- 
>*  riots , fans  rifque  qu’elles  fe  mar- 
>♦  ronnent  & s’échauffent , au  point 
» d’y  faire  cuire  des  œufs  ; c’eft  ce 
» que  j’ai  vu  en  Flandre. 

» 4°.  De  pouvoir  embarquer  ces 
» bleds  defféchés  fur  des  vaiffeaux , 
>»  pour  les  tranfporter  dans  des 
M Pays  chauds , fans  en  craindre  l’a- 
» varie. 

>♦  3°.  D’ôter  le  goût  que  contrac- 
» tent  les  bleds , quand  ils  viennent 
» par  mer  dans  nos  Ports. 

» 6°.  De  pouvoir  placer  dans  les 
>»  magafins  des  quantités  plus  conû- 
» dérabics  étant  defféchés,  que  ne 
» l’étant  pas , article  des  plus  impor- 
» tans.. 


» Je  fuis  lur  par  expérience  que 
» le  fuccès  de  tous  ces  articles  n’eft 
» point  douteux  ; j’ai  remis  au  fieur 
» Maliffetdes bleds dedouzeannées, 
» dont  vous  avez  connoiffance. 

» Pour  bien  réuflir  à tous  égards, 
» dans  toute  cette  grande  & im- 
» portante  opération  , vous  feul , 
« Monfieiu- , en  pouvez  bien  décider 
» les  moyens  uir  les  expériences 
» qui  feront  faites  fous  vos  yeux; 
» tout  dépend  de  la  fixation  du  deffé- 
» chement,  & du  terme  où  il  doit 
» être  porté; l’étuve  peut,  comme 
» vous  le  favez,  fe  fixer  à 2 pouces, 
» à I pouce  & demi , à i pouce  & 
» même  à demi-pouce  d’éj>aiffeur  fur 
» les  planches  ; la  proportion  de  l’é- 
M paiffeur  peut  influer  fur  les  frais 
» mais  ce  n’eft  jamais  lui  objet  qui 
» doive  gêner  l’opération. 

» Il  fe  trouvera  des  bleds  que  l’on 
» doit  prendre  dans  des  magafins  où 
» il  y a des  calandres , j’ignore  û 
» l’on  peut  les  faire  mourir  dansl’é- 
» tuve  ; je  n’en  ai  pas  vu  faire  l’ex- 
» périence , vous  ferez  à portée  , 
>*  Monfieur,  de  vous  en  éclaircir, 
» ce  feroit  un  très -grand  bien. 

» Je  crois,  Monfieur,  que  des 
» bleds  qui  auroient  été  fubmergés, 
» & fur  lefquels  il  y a ordinairement 
» de  grandes  pertes , fe  pourroient 
>*  réparer  par  l'étuve  ; on  en  trouve 
» fouvent  qu'il  faut  laver  & lécher 
» au  foleil , l’étuve  pourroit  encore 
» être  utile  dans  ces  fortes  «Tocca- 
» ûons  ; il  en  pourroit  être  fait 


Digitized  by  Google 


PAR  ÉCONOMIE,  II.  7jj 

fourneau,  dans  une  chambre  clofe,  garnie  de  tablettes,  comme  » 

les  étuves  des  Amidonniers,  rempliroit  cet  objet.  La  touraille,  Crav.  viil 

dont  fe  fervent  les  BralTeurs  pour  deffécher  leur  grain  germé,  d^‘Jrp"‘‘f“ri 

feroit  également  propre  à l’étuvage  des  farines.  nmx.f^dei'a- 

M.  Duhamel  rapporte  dans  fon  Supplément  au  Traité  de  la  chym  'ujue  de  U 

confervation  des  grains,  que  les  plaintes  des  Munitionnaires , 

au  fujet  des  minots  du  Poitou  qui  s’étoient  gâtés,  lui  firent 

. 1VJ.J  r • r-ji_  Confervauon 

naître  lidee  de  tenter  n on  ne  pourroit  pas  taire  de  bon  dcsjannts,  5»c. 

tninot  avec  toutes  fortes  de  grains.  Il  fit  moudre  du  grain  de 

fes  récoltes  du  Gâtinois,  qu’il  favoit  n’être  pas  propre  à faire 

de  bon  minot  ; il  fit  bluter  cette  farine , & en  fit  remplir  des 

barriques , n°.  i il  fit  éruver  le  même  grain  avant  de  le 

moudre;  puis  la  farine,  après  avoir  été  blutée,  fut  renfermée 

dais  d’autres  futailles,  n°.  2.  Enfin,  il  fit  deffécher  la  farine 

du  même  grain  dans  une  petite  touraille  de  Braffeur,  qu’il 

avoit  fait  conllruire,  & il  en  fit  remplir  des  barriques  diftin- 

guées  par  le  n°.  3.  Ces  barriques  furent  envoyées  par  eau  à 

Nantes,  pour  les  faire  charger  fur  un  vaiffeau  marchand  qui 

avoit  ordre  de  les  conduire  à St.  Domingue,  & d’en  rapporter 

la  décharge  ; mais  cette  commiilion  fut  mal  exécutée , & M. 

Duhamel  dit  dans  le  même  Ouvrage,  qu’il  regrette  fort  de 

n’avoir  pu  apprendre  en  quel  état  ces  farines  s’étoient  trouvées 

à St.  Domingue;  qu’ayant  gardé  long-temps  de  ces  mêmes 

farines  dans  fon  grenier,  celle  du  n<>.  3 s’étoit  confervée  dans 


*>  mention  dans  k procès-verbal, 
s»  ou  dans  rindruâion  qu’il  fera  né- 
M cclTaire  que  vous  veuillez  bien 
M (aire,  pour  que  le  Miniftere  & le 
>*  Public  foient  bien  inûruits. 

M Je  me  propofe,  Monfieur,  <fa- 
» voir  rhonoeur  de  vous  voir  chez 


M vous  le  jour  & l'heure  que  vous 
» m’indiquerez,  (i  vous  ne  pouvez 
» pas  me  faire  le  plaifir  de  venir  ici, 
» où  je  ferai  le  8 , le  9 & le  lO  de 
» ce  mois, 

» J’ai  l’honneur  d’être,  8:c.  tt- 
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I toute  fa  bonté,  tandis  que  les  autres  fentoient  le  moifi,  & qu’il 

Chap.  VIII.  eft  perfuadé  qu’en  fuivant  la  même  méthode , on  feroit  avec 
grains  d’excellent  minot  qui  méritera  la  préférence  fur 
«U*. celui  de  toutes  les  autres  Nations.  On  verra  plus  bas  que 
chymt^ucdcU  l’cxpérience  a confirmé  ce  que  M.  Duhamel  annonçoit  dans 
firme,  6re.  Supplément. 

Confèrvjtion  avoit  rapporté  dans  la  première  partie,  chap.  V.  le 

desfirmet,erc.  Mémoire  envoyé  de  Pékin , fur  la  confervation  & la  police 
des  grains  à la  Chine,  on  a cru  devoir  y joindre  une  notice 
des  étuves  Chinoifes,  & nous  avons  remarquéen  note,p.  3zz, 
que  ces  fortes  d’étuves  pratiquées  fous  un  plancher  de  briques, 
étoient  préférables  à tout  autre  genre  de  conftruftion  pour 
faire  évaporer  l’humidité  des  farines.  La  facilité  de  les  étendre 
à telle  hauteur  qu’on  le  juge  à propos , & de  les  retourner  à 
volonté  pour  les  faire  deffécher  également  fur  ce  plancher  de 
carreaux  qu’on  échauffe par-deffous;  enfin,  la  commodité  d’ouvrir 
les  fenêtres  de  la  chambre  pour  diffiper  les  vapeurs  & l’hu- 
midité qui  s’élèvent  de  la  farine,  ne  peuvent  fe  rencontrer 
dans  aucune  autre  forme  d’étuve  à farine  ; nous  allons  cependant 
décrire  celle  qui  a paru  la  plus  fimple  & la  moins  difpendieufe. 
On  peut  aufS  confulter  ce  que  nous  avons  dit  (dans  la  première 
partie,  page  64,  note)  fur  les  chambres  de  féchage. 

Une  étuve  à farine  doit  avoir  feire  pieds  de  longueur  fur 
huit  de  largeur  & de  hauteur,  & la  porte  de  quinze  pouces 
de  large  ; cette  chambre  longue  doit  être  garnie  de  tablettes 
dont  les  premières  doivent  être  à deux  pieds  & demi  de 
hauteur  du  plancher  fur  toute  la  longueur  de  l’étuve,  & trois 
pieds  de  largeur.  Celles  du  deffus  doivent  être  à un  pied 
de  diffance  les  unes  des  autres,  ce  qui  formeroit  cinq  tablettes 
de  chaque  côté;  & le  poêle,  qui  eft  ordinairement  de  fonte, 
doit  être  dans  le  milieu. 
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La  farine  s’étend  fur  toutes  ces  tablettes  & même  fur  le  ==ï 
plancher  à quatre  pouces  d’épaifleur , bien  entendu  que  les  Chap.  VIIL 
tablettes  doivent  être  conftruites  en  plâtre , parce  qu’il  a la  éu  ‘cor^/fari- 
qualité  de  bien  deffécher.  On  pourroit  même  conftruire  une  “ÎT 

étuve  de  tôle,  en  forme  de  caifle  quarrée;  mais  il  faudroit  cAymi^ue <ie 
n’y  mettre  que  du  poulTier  de  braife,  pour  conferver  une  chaleur  ^ ^ y 
modérée  ; ces  étuves  feroient  fans  contredit  plus  d’effet  que  Confinath» 
que  celles  en  bois  : il  faut  encore  obferver  que  le  corps  d’une 
étuve  de  tôle  doit  être  fait  en  brique. 

Pour  s’affurer  du  temps  & du  degré  de  la  chaleur  que  l’on 
doit  donner  à la  farine  pour  la  bien  étuver,  il  ell  bon  d’en 
faire  l’effai  par  une  livre  de  farine.  La  livre  de  farine  non 
étuvée,  qui  boit  de  8 à 9 onces  d’eau,  doit  en  boiré,  après 
être  étuvée,  de  9 à 10  onces,  & lorfqu’elle  peut  boire  les  10 
onces  d’eau , elle  eft  à fon  degré  de  perfeftion.  Car  11  elle 
alloit  à II  onces,  elle  fe  terniroit  & perdroit  beaucoup  à la 
vente,  elle  feroit  cependant  d’une  meilleure  confervation.  La 
chaleur  peut  être  pouffée  félon  l’ufage  ordinaire  du  thermomètre 
de  M.  de  Réaumur , de  40  à 60  degrés , en  obfervant  fort 
cxaêlement  de  laiffer  la  farine  vingt-quatre  heures  dans  l’étuve. 

Le  déchet  que  peut  faire  la  farine  que  l’on  étuve  , eft  de 
3 à 6 livres  par  quintal , plus  ou  moins , fuivant  que  les  grains 
étoient  plus  ou  moins  fecs } mais  ce  n’eft  point  une  perte ,, 
puifqu’elle  en  rend  fept  livres  à la  fabrication  en  pain  ( i ). 


( I ) Le  déchet  à l’étuve  eft  difié- 
rent,  fuivant  la  qualité  des  farines. 
Le  fteur  Maliflet  ayant  fait  étuver 
dans  une  étuve  (fAniidonnier  trois 
fàcs  de  farines  de  bled , & de  premier 
& fécond  gruaux , pefant  313  livres 
chacun , le  premier  lac  de  fteur,  ou 


farine  de  bled,  avoir  perdu  32  liv.- 
de  fon  poids,  ce  qui  revient  à en- 
viron 10  liv.  par  quintal.  Le  fécond 
fac  de  farine  de  i*'.  gniau  n avoir 
perdu  que  21 1.  de  fon  poids , ce  qui 
fait  entre  6 à 7 livres  par  quintal. 
Le  troifteme  fac  de  ârine  de  fecond- 
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.■■■L'-"  L - Le  Miniftre  de  la  Marine  defirant  connoître  l’avantage  qui 

Chap.  V III.  d’étuver  des  bleds  & des  farines  pour  aflurer  leur 

confervation  , en  fit  faire  une  expérience  en  1768,  8f  envoya 
barrils  de  farines  & bleds  étuves  & non  étuves,  à la 
chymi^ut dt  U Martinique,  pour  être  convaincu  du  véritable  fuccès  de  l’étuve. 
junnt,  6-c.  barrils  étoient  compofés  tous  du  même  grain  & de  farines 

Conjcrfarion  ptovciiantes  du  mcme  grain } mais  partie  en  nature  etuves  & 
desfarines.6-c.  non  étuvés , & partie  en  farines j enfin,  il  y avoir  12  barrils 
de  bled  étuvé,  12  de  bled  non  étuvé  , 12  de  farines  étuvées, 
1 2 de  farines  non  étuvées , i 2 d’autres  farines  étuvées  & pro- 
venantes de  bleds  étuvés,  & 12  de  farines  non  étuvées,  & 
provenantes  auflî  de  bleds  étuvés  : ce  total  de  72  barrils 
étoit  deftiné  pour  en  conftater  les  épreuves  d’après  leur  fituation, 
en  en  faifant  défoncer  fix , dont  un  de  chaque  efpece , tous  les 
fix  mois  à la  Martinique,  & pareille  quantité  a été  repalTée  en 
France,  pour  connoître  s’ils  n’avoient  point  fouffert  du  tranfport. 
M.  Duhamel,  qui  fut  chargé  d’en  faire  l’ouverture  à leur  arrivée 
à Paris  lors  du  premier  envoi,  a reconnu  que  le  bled  non 


gruau  n’a  perdu  que  17  livres  de  fon 
poids,  c’eft  environ  J livres  par 
quintal.  Cette  expérience  curieufe 
donne  lieu  à plufieurs  obfervations 
intérelTantes.  i°.  Le  total  du  déchet 
fur  ces  trois  facs  de  différentes  feri- 
nes,  pefant  enlémble  975  liv.  étoit 
de  foixantt-dix  liv.  il  y avoit  donc 
beaucoup  plus  d'humidité  qu’il  n’en 
falloit  pour  faire  fermenter  ces  fa- 
rines, fi  on  les  avoit  renfermées 
dans  des  barriques  avant  leur  deflic- 
cation.  2°.  Ceci  confirme  fans  répli- 
que ce  que  nous  avons  avancé  plus 
haut  ; favoir , que  les  belles  farines 
de  gruau  qu’on  n’obtient  que  par  la 


mouture  économique,  fontpluspro- 
pres  pour  le  commerce  des  Colonies, 
& fe  confervent  beaucoup  mieux  que 
la  fleurou  farine  de  bled,  puifqu’elles 
ont  prefque  moitié  moins  d’eau,  & 
que  Feau  efi  plus  intimement  unie  à 
la  fubfiance  amilacée,  qu’à  la  matière 
glutineufe  qui  fe  trou  ve  en  plus  grande 
quantité  dans  le  gruau.  3°.  La  perte 
que  caufe  le  déchet  des  farines  à l’é-  ' 
tiive , n’eft  qu’idéale , puifque  ces 
memes  farines  defféchées  reprennent 
l’eau  à proportion  , lors  de  la  fabri- 
cation , & rendent  plus  de  pain  qu'a- 
vant le  defféchement. 


étuvé 
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étuvé  ne  s’étoit  pas  bien  confervé  & qu’il  étoit  rempli  d’in-  •=5» 
feftes;  celui  étuvé,  quoique  très -fatigué,  en  étoit  moins  chargé.  Chap.  vill. 
La  farine  non  étuvée  s’ell  trouvée  pierreufe,  c’eft-à-dire,  en  du  corps /ari- 
mottes  très-dures  & d’un  goût  aigre;  & toutes  celles  étuvées, 

& non  étuvées  mais  provenantes  de  bleds  étuvés , étoient  au  ckymiquc^dt  u 

contraire  dans  le  meilleur  état  pofllble  : ce  qui  prouve  le 

bon  effet  de  l’étuve  pour  la  confervation , foit  en  bled  ou  en  confcruMion 

farines  (l).  des  farines, 6rc. 


(i)  On  a vu  plus  haut  que  la  pre- 
mière tentative  de  M.  Duhamel , en 
1761,  pour  faire  du  minot  avec  les 
f^nes  étuvées  provenues  des  bleds 
du  Gârinois , n'avoit  point  réuffi  par 
la  négligence  des  Commiflionnaires. 
Mais  le  lele  infatigable  de  cet  excel- 
lent Gtoyen  n étoit  pas  de  nature  à 
fê  rebuter  lorfqu'il  s'agit  du  bien  pu- 
blic; il  fît  une  nouvefie  épreuve  en 
1766,  mû  eut  le  plus  heureux  fuccès. 
Nous  wons  tranfcrire  la  lettre  cu- 
rieufe  qu’il  écrivit  à ce  fujet  à une 
perfbnne  en  place,  qui  nous  a confié 
ForiginaL 

» M’étant  propofé,  Monfieur, 
» de  vérifier  fi,  en  préparant  les 
w’fârines  comme  je  l’ai  indiqué  dans 
» l’Addidon  à mon  Traité  de  la  con- 
M fervanon  des  grains , elles  fe  con- 
»»  ferveront  long -temps  dans  les 
» vaifTeaux  & aux  Colonies  d’Amé- 
>»  rique, (ans  foufîrir  d'altération  ; il 
» m’a  paru  convenable  d’éviter  de 
» prendre  pour  mes  épreuves  des 
» farines  tirées  des  Provinces  mé- 
» ridionales  du  Royaume,  qui  font 
» regardées  comme  les  feules  pro- 
M près  à faire  de  bonnes  farines  de 
I*  minot  ; j’ai  donc  pris  du  grain 

Tome  //. 


» récolté  dans  les  Provinces  voifln  es 
» de  Paris  en  176J. 

M En  Juillet  17TO,  j’ai  fàitmoudre 
tt  ce  grain  à Corbeil,  chez  M.  Ma- 
I»  liflèt  ; j’en  ai  fait  bluter  la  farine , 
» fit  après  l’avoir  laifTéefe  rafîaîchir 
H fur  le  plancher  , en  la  remuant 
n tous  les  jpurs , comme  on  le  pra- 
» dquepoiu:  faire  de  bon  minot,  j’en 
» aifaitremplirdesbarrilsquiétoient 
» fîiits  de  mairrain  de  betre  très- 
» mince. 

<»  fai  enfuite  feit  étuver  une  autre 
».  pordon  des  mêmes  farines , & j’en 
» ai  fait  remplir  des  barrilsfemblaples 
» â ceux  dont  je  viens  de  parler.  Les 
» uns  & les  autres  ont  été  marqués 
w d’un  numéro  de  plomb , pour  les 
» dildnguer,  lorfqu’on  les  ouvriroit 
» pour  en  faire  du  pain.  Comme  j’ap> 
» préhendois  que  les  rats  & les  in- 
» feéles  voraces  qui  font  en  grande 
» quandté  dans  les  Colonies,  ne 
» perçaffent  les  barrils  qui  étoient 
» faits,  comme  je  l’ai  dit,  avec  du 
» mairrain  très-mince  & de  hêtre , je 
» les  fis  brayer  en  dehors,  préfiimant 
» que  cet  enduit  les  préferveroit 
» d’être  endommagés  par  les  rats  & 
» les  infeâes. 
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II  feroit  auffi  du  bien  public  que  tous  les  Particuliers  fe  pour- 
Chap.  viil.  voient  d’une  quantité  fuffifante  de  farines  étuvées  pour  leur  con- 
De  U nature  fommation  pendant  une  année  ; l’on  reffentiroit  bien  les  effets  de 
‘^neux  'XleVu-  cette  fage  précaution  dans  un  temps  de  difette  ou  de  forts 
7hym]^e"^lu  renchériffemens , où  chacun  de  ceux  qui  feroient  approvifionnés , 
farine, 6re.  pfocureroit  des  fecours  effentiels  aux  malheureux  dont  il  ne 

Art.  V.  tireroit  feulement  que  fes  débourfés  , ce  qui  donneroit  la 

de^^i^t'l".  facilité  d’attendre  les  fecours  des  Provinces  où  les  récoltes 
auroient  été  abondantes.  Mais  cet  approvifionnement  ne  peut 
fê  faire  qu*en  farine  étuvée,  parce  qu’elle  ne  demande  aucun 
travail,  & qu’elle  fe  conferve  bien  mieux  que  la  farine  ordi- 
naire. Quoique  la  farine  de  bled  nouveau  non  étuvé,  mife 
en  barrils , fe  conferve  trois  mois , & que  celle  de  bled  vieux 

fe  conferve  un  an  (ce  qui  n’eft  pas  fans  inquiétude,  attendu 

les  variations  du  temps)  il  efl  toujours  mieux  d’employer  des 
farines  étuvées,  qui,  comme  on  vient  de  le  dire,  ne  demandent 
aucune  manutention,  & ne  font  fujettes  à aucun  déchet. 

Il  faut,  pour  être  bien  affuré  de  la  confervation  des  farines, 
fe  conformer  à la  vraie  méthode , en  ne  les  mettant  que  dans 
des  barrils  de  bois  de  hêtre  ou  de  chêne  vieux  coupés,  parce 


M On  3 envoyé  ces  barrils  à St. 
a»  Domingue  en  1766,  auffi-tôt  qu’ils 
» ont  été  préparés , & on  m'en  a 
*♦  renvoyé  en  Mars  1770,  trois  ans 
» & demi  après  leur  préparation , 
» ayant  fait  deux  fois  la  traverfée. 

» Aucun  infeâc  ne  les  avoit  atta- 
M qués , ce  qui  conflatc  le  bon  effet 
M du  bray.  Les  Urines  préparées 
H commeleminotordinaires’étoient 
» endurcies  comme  de  la  craie,  & 
» avoient  cootraâé  une  odeur  défa- 
» gréable.- 


» Les  farines  énivées  étoient  lé- 
» gérés  comme  de  la  poudre  à pou- 
» drer,  elles  n’avoient  aumne  odeiu-,. 
» & on  ena  fait  le  pain  que  l’aiThon- 
» neur  de  vous  envoyer. 

l’honneur  d’être  avec  im  trè» 
H fincere  attachement, 

» Monfieur, 

«Votre  très-humble  & 
Ce  I,  JieUlet  * ttés-obéilfant  fervi- 

» teur,  Duhamel  DU. 
« Monceau.  ». 
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qu’ils  n’ont  point  de  mauvais  goût.  Ces  barrils  doivent  avoir  îïshshs 
de  3 pieds  à 3 pieds  4 pouces  de  hauteur  pour  contenir  2 Chap.viii. 
quintaux  de  farine  ; ainfi  la  grofleur  eft  plus  ou  moins  félon 
la  longueur,  mais  la  forme  longue  eft  toujours  la  meilleure,  ntux.&dei'a- 
Il  ne  faut  point  que  la  farine  foit  trop  entaflce,  il  fuffit  qu’elle  Thpmq'lTleU 
foit  foulée  à la  main;  il  faut  mettre  ces  barrils  de  farine  dans-^""'"’ 
un  grenier  qui  ne  foit  point  expofé  au  foleil  ni  à l’humidité.  Confirvation 

Il  eft  bon  d’obferver,  lors  de  l’emploi  de  la  farine  étuvée, 
que  les  Particuliers  qui  ne  font  point  dans  l’ufage  de  cuire 
leur  pain  chez  eux,  ni  de  l’y  façonner,  & qui  par  conféquent 
donnent  leurs  farines  aux  Boulangers,  doivent  avoir  une  livre 
de  pain  par  11  onces  de  farine  étuvée  ; puifque  iz  onces 
de  farine  non  étuvée  rendent  auffi  une  livre  de  pain  : ainft 
il  faut  ne  livrer  la  farine  étuvée  aux  Boulangers  que  fur  le 
pied  de  1 1 onces  pour  la  livre , & leur  payer  4 deniers  par 
livre  de  pain  pour  la  fabrication  & cuiftbn. 

L’on  peut  encore,  pour  plus  grande  sûreté,  obliger  le  Mar- 
chand qui  fburniroit  les  Particuliers  en  farines  étuvées  à les 
garantir,  comme  font  les  Marchands  de  vin,  qui,  félon  leur 
garantie , reprennent  leur  vin  lorfqu’il  tourne  au  béfaigre  : il  en 
feroit  de  même  pour  la  farine  qui  peut  également  contraéler 
un  mauvais  goût,  foit  qu’elle  lé  tienne  de  la  mauvaife  qualité  du 
grain  , ou  du  défaut  de  fabrication  ; & dans  ce  cas  le  Marchand 
feroit  obligé  de  la  reprendre  , & d’en  fournir  d’autre  de 
meilleure  qualité. 

Toutes  ces  obfervations  font  de  la  plus  grande  importance 
pour  alTurer  la  fubftftance  des  grandes  Villes , comme  on  va 
le  voir  dans  l’article  fuivant. 


Âaaaa  ij 
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Article  VI. 

Avantages  du  commerce  des  farines  économiques  fur 
celui  des  bleds  ; exportation  des  farines  ; commerce 
intérieur , 6’c. 

Ce  que  l’on  vient  de  voir  fur  les  moyens  de  conferver  la 
farine,  &d’en  faire  un  objet  de  commerce  pour  multiplier  les 
reflburces  & la  facilité  des  fubfiftances  chez  les  Peuples  accou- 
tumés à s’en  nourrir,  conduit  naturellement  à examiner  la  nature 
& les  avantages  de  ce  nouveau  genre  de  commerce , qui  fournit 
peut-être  la  vraie  folution  du  problème  fameux,  tant  agité  de 
nos  jours,  fur  V utilité  ou  Us  dangers  de  l'exportation  des  grains,, 
& de  la  liberté  illimitée. 

Après  avoir  donné  dans  la  première  partie  l’hiftoire  des 
greniers  d’abondance  & des  précautions  prilês  chez  tous  les 
Peuples  policés,  pour  fe  garantir  des  horreurs  de  la  famine  & 
des  fuites  fiineftes  du  renchériilêment  fubit  d’une  denrée  auffi 
néceifaire  à l’homme  que  l’air  qa’il  refpire , nous  avons  exa- 
ïçiné  dans  le  chapitre  VI.  les  principes  du  commerce  des  grains  (i). 


( I ) Le  retard  de  la  publication  de 
notre  premier  volume  nous  a em- 
pêchésd 'être  mis  par  les  Economises 
au  rang  des  premiers  adverfaires  de 
la  feitna.  On  imprimoit  notre  pre- 
mière partie  , iorfqiie  M.  l'Abbé 
Gagliam  fit  paroîtreen  vjTOfis  dia- 
logues fur  U commerce  des  lieds.  L’ef- 
prit  de  parti  fit  tous  fes  efforts  pour 
accabler  cet  excellent  Auteur,  parce 
qu'il  avoit  la  raifon  de  fon  côté;  on 
ne  fera  pas  fâché  de  le  connoitre  par 
{és  Ouvrages.  Né  à Naples  le  2 Dé- 
cembre 1728,  il  débuta  par  une  plai- 


fantenc  poétique  & une  Oraifon  ni- 
nebre  du  Maître  des  hautes-oeuvres 
i Naples.  Son  Traité  de  la  Monnoie 
parut  en  1749,  & celui  de  la  confer- 
vation  des  bleds,  délia  petfttta  con- 
fervafeone  delerano,en  1754.  L'année 
fuivante  il  fit  une  Differtation  fur 
l'hilloire  du  Véfuve,  & l'envoya  au 
Pape  Benoît  XIV.  avec  une  collec- 
tion des  pierres  produites  par  ce  vol- 
can. En  17^6  il  fut  nommé  deTAca- 
démie  dUerculaniim,  & il  a eu  beau- 
coup de  part  au  premier  volume  des 
olanches  ; il  fit  à cette  occafion  une 
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8c  démontré  les  inconvéniens  de  l’exportation  libre  j nous  avons 
fait  voir  par  le  tableau  général  de  nos  récoltes  annuelles,  que 
bien  loin  que  la  France  ait  des  bleds  à vendre  à l’Etranger , 
elle  avoir  à peine  ' Ton  nécelTaire  dans  les  années  communes  ; 
que  lî  elle  polTede  plus  de  richelTes  en  produéHons  naturelles 
de  toute  efpece,  des  vins,  des  huiles,  des  fhiits,  des  légumes, 
des  foies,  des  laines,  des  chanvres,  des  lins,  &c.  qu’aucun 
Royaume  de  l’Europe,  elle  n’eft  pas  aulïï  bien  pourvue  de 
la  matière  première  des  fubliftances  ; que  le  froment  n’eft  point 
la  produftion  générale  des  terres  à bled  du  Royaume,  & que 
le  feigle  & les  menus  grains  en  occupent  plus  de  la  moitié  ; 
que  l’inégalité  de  la  température  des  différentes  Provinces,  & 
même  la  différence  qui  exifte  prefque  par-tout  entre  le  haut 
Pays  & le  plat  Pays,  la  montagne  & la  plaine  d’une  même 
Province,  en  mettent  une  très-confidérable  dans  le  produit 
des  récoltes  ; de  maniéré  qu’il  eft  rare  que  l’une  ne  foit  de 
temps  en  temps  dans  le  cas  de  fecourir  l’autre  ; qu’enfrn , la 


Diflertation  fort  étendue  fur  la  pein- 
.ture  des  anciens.  • Mais  celui  de  tous 
fes  Ouvrages  qu’on  eftime  le  plus, 
efl  fon  Oraifon  hinebre  de  Benoit 
XIV.  Ceft  un  morceau  plein  d’élo- 
quence & de  nerf.  11  s’adonna  enfuite 
aux  aââires  politiques , & fut  envoyé 
en  France,  où  il  ne  produilit  plus 
que  poiurfes  commiffion$.On  excepte 
fon  dernier  Ouvrage  fur  le  commerce 
des  bleds,  modèle  de  dialogues  qui 
reftera , à côté  desLettres  de  Pafcal, 
long -temps  après  qu'il  ne  fera  plus 
quelHon  ni  des  fujets  ni  des  perfon- 
nes  dont  ces  deux  beaiut  genies  fe 
font  occupés.  L’Abbé  Gagitani  a en- 
core fait  un  Commentaire  lur  Horace, 
Ouvrage  lavant  & gai.  Onformeroit 


une  liAeconlidérable  des  pièces  rece- 
lées dans  fon  porte-feuille  ; il  a tra- 
duitfOuvrage  de  Locke  furies  Mon- 
noies  avec  des  notes  de  fa  façon , ainfi 
que  l’Anti-Lucrece  en  vers.  Il  a fait 
une  DilTertanon  fur  lesGéans,  une 
fur  les  Rois  Chartaginois , & d’autres 
Ecrits  furdi/férens  points  d'érudition.. 
M.  le  Marquis  Gagliani,  frere  de 
l’Abbé , a defliné  les  planches  de  fon 
Ouvrage  fur  la  confervation  des 
grains,  le  feul  où  Ton  voie  fon  nom,, 
cet  Auteur  ayant  toujours  eu  la  fan- 
taifie  de  garder  l’anonyme  fur  tous 
fes  Ouvrages.  ( Extrait  de  la  lettre 
concernant  M.  FAbbé  Gagliani , in- 
férée dans  le  Mercure  de  Juin  1771.)) 
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difficulté  de  communiquer  des  Provinces  qui  font  dans  l’abon- 
Chap.  vili.  dance,  avec  celles  qui  font  dans  la  difette,  doit  empêcher  de 
permettre  (à  moins  de  la  certitude  démontrée  d’une  provifion 
ncu.T.&JWj- fyrabondante  dans  tout  le  Royaume)  un  enlèvement  inconfi- 
7hym^ueJ<'(a  déré  des  grains  qui  mettroit,  fur-tout  les  Provinces  de  l’in- 
farmc,&c.  jjjrieur,  dans  le  plus  grand  danger,  par  l’impoffibilité  des  ré- 
r t * -'«  Pirations.  Telle  eft  en  effet  la  lituation  de  la  France  , qu’elle  peut 
commerce  dts  vuider  en  un  inftant  fes  greniers  & toutes  fes  réferves,  juf- 
6-1™*  qu’au  dernier  grain  par  les  ports  & les  Provinces  frontières, 
fans  qu’aucune  puiffance  humaine  puiffe  en  rapporter  de  Nantes 
en  Auvergne , par  ex.  des  grains  que  l’Ailier  & la  Loire 
auroient  tranfportés , & ainfi  de  toutes  les  Provinces  du 
Royaume,  lorfqu’une  liberté  illimitée  permettra  l’enlèvement 
de  leurs  bleds. 

En  vain  a-t-on  voulu  oppofer  l’exemple  de  l’Angleterre} 
nous  avons  démontré  dans  le  dernier  article , que  la  légiflation 
fur  les  grains  ne  peut  être  uniforme  j qu’elle  doit  varier  fuivant 
les  différentes  conftitutions  des  Pays  j que  celle  d’Angleterre 
ne  peut  convenir  à la  France;  que,  d’ailleurs,  la  légiflation 
de  l’Angleterre  fur  les  grains  n’eft  ni  abfolue  ni  irrévocable, 
comme  on  a voulu  fauffement  le  perfuader  ; que  le  lyftême 
d’une  dangereufe  affimilation  fur  l’exportation  des  grains , dans 
des  cas  diffemblables , pouvoir  avoir  les  fuites  les  plus  terribles 
pour  un  Royaume  qui  avoir  toujours  augmenté  en  population 
& en  richeffes , depuis  la  fin  du  régné  de  Louis  XIV.  jufqu’à 
l’année  1764,  011  les  déclamations  des  Ecrivains  économiftes 
ont , pour  ainfi  dire , arraché  à la  bonté  paternelle  du  Souve- 
rain , la  Loi  fameufe  de  l’exportation  qui  a donné  de  fi  terribles 
fecouffes  à l’Etat  ; & pour  joindre  les  preuves  de  fait  & de 
raifonnement , nous  avons  ajouté  la  table  du  prix  du  plus  beau 
froment  depuis  1714  jufqu’en  1763,  afin  de  prouver  que  le 
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prix  du  bled  ne  s’eft  pas  écarté  pendant  tout  ce  temps  de  la 
valeur  du  tiers  d’un  marc  d’argent , puifque  le  prix  commun 
des  grains  s’y  eft  toujours  foutenu  à peu  près  à 18  livres  le 
fetier,  malgré  les  mauvaifes  années  où  les  récoltes  ont  trompé 
l’efpérance  des  Laboureurs.  L’égalité  de  ce  prix  commun  étoit 
le  plus  sûr  moyen  de  maintenir  dans  un  jufte  équilibre  les  in- 
térêts du  Cultivateur  & des  Confommateurs , & de  faire  fleurir 
les  Manufaftures  nationales  par  le  bas  prix  de  la  main-d’œuvre , 
dont  le  produit  centuple  les  profits  momentanés  & dangereux 
de  l’exportation,  &c. 

Le  réfultat  de  nos  recherches  a été,  que  la  libre  circulation 
des  grains  dans  l’intérieur,  fans  entraves , fans  barrières  , fans 
aucuns  droits  ; la  liberté  abfolue  de  F importation  & de  l’exporta- 
tion des  bleds  étrangers  dans  nos  ports;  enfin,  des  ^exportations 
momentanées  de  nos  grains,  raifonnées  d’après  les  relevés  exacls 
& jideles  de  la  fituation  des  Provinces , mais  fans  aucune  fixation 
jai  puiffe  ouvrir  ou  fermer  les  ports  ipso  facto  , feroient  dans 
tous  les  temps  les  feuls  Agens  de  l’aifance  , de  la  sûreté  ù de  la 
liberté  publique.  Ce  plan  paroît  avoir  reçu , dans  fon  entier  , 
la  fanétion  du  Légiflateur , puifque  les  fameufes  Lettres-patentes 
du  Roi , concernant  le  commerce  des  grains  dans  l’intérieur  du 
Royaume,  données  à Fontainebleau  le  2 Novembre  1774,  & 
régillrées  le  19  Décembre  fuivant,  contiennent  abfolument  les 
mêmes  difpofitions , & que , par  la  même  Loi , Sa  Majeflé  fe 
réferve  expreflement  de  ftatuer  fur  l’exportation  & la  vente 
des  bleds  hors  du  Royaume , dans  les  circonfiances  favorables,. 


i Chap.  VIII. 

De  U nature 
du  corps  f,iri^ 
neux , 6*  Je  Va^ 
midon;  analyfe 
chymi^ue  de  la 
farine,  &c. 

Art.  V L 

Avantages  du 
commerce  des 
farines  étiono^ 
miijues,  6'C. 


Exportation  des  farines.. 


La  prohibition  & la  liberté  confiantes  font  deux  extrêmes  quü 
produifent  des  effets  contraires,  mais  également  nuifiblcs  ki 
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- ' ; l’Etat,  puifque  l’une  occafionne  l’aviliflement  de  la  denrée,  & 

Chap.  VIII.  l’autre  les  renchériffemens  fubits  qui  feroient  encore  plus  à 
£’JrpTf^rl  craindre,  parce  que,  dans  le  premier  cas,  la  culture  fe  ref- 
treindroit  d’elle-même  au  nombre  des  Confommateurs  & à leurs 
thymique  “<uu  befoius  J 3u  Ucu  quc  Ics  tenchériflemens  fubits  expofent  les 
farme,Oc.  Pauvrcs , Ics  Journaliers  & les  Artifans,  à périr  de  mifere.  U 
Art.  VI.  fuit  de  là , qu’une  légiflation  confiante  & uniforme  fur  le  com- 
<iemme‘rtf“ d^s  dcs  gtains , feroit  oppofée  à la. nature  même  des  chofes, 

far  '■nés  êcono^  & qu’elle  doit  fuivre  les  mêmes  variations  que  les  récoltes.  Les 
ittts,  c.  qyj  déclamoient  en  faveur  d’une  pleine  liberté  d’entrée 

& de  fiwtie,  expofoient , avec  beaucoup  de  chaleur,  les  fuites 
de  la  gêne  abfolue  qui  entraînoit  le  découragement  des  Cul- 
tivateurs , fit  ^i  empêchoit  les  Provinces  de  (è  fecourir  mu- 
tuellement , &c;  mais  ils  cachoioit  ea  même  temps  le  reverj  (i)  t 


(r)  Telle  eft  la  méthode  ordinaire 
de  tous  les  Auteurs  fyflématiques  & 
dès  gens  à projets  ; ils  n'examinent 
que  le  côté  iavorable  à leur  opinion , 
& fe  font  ainfî  volontairement  une 
illufion  de  courte  durée,  parce  que 
le  premier  adverlkire  qui  le  pi^fente 
dans  la  Lice  , ne  s’attache  qu’au 
revers  de  la  médaille,  & préfente  Tes 
mêmes  ol^ets  fous  une  race  Æreâe- 
ment  oppofée.  G’eft  préoifément  ce 
qui  efi  arrivé  dans  le  cours  de  cette 
querelle;  l’intolérance  économique 
portée  à fon  comble  avoit  attiré  les 
plaifanteries  de  Tingénieux  Auteur 
des  dialopus  fur  U commerce  des  bleds  ; 
mais  elle  excita  la  bile  du  fameux 
Linguet,  & lui  fit  palTer  les  bornes 
d’une  légitime  défenfe  : cet  homme 
impétueux  ne  faifoit  aucune  diftinc- 
tion  entre  les  Antcurs  rcfpeâables 


qu'il  attaquoit , & quelqiies  opinions 
outrées  qull  falloir  combattre  avec 
modération  ; aveuglé  par  la  paffion 
& la  vengeance,  U ne  voyoit  pas 
que  jufqu’a  l’enthoufiafme  même  des 
Economifles  étoh  digne  cféloges , 
puifqu’il  avoir  pour  bafe  ramour  du 
bien  public , & que  ce  feul  motif  fuÆ- 
foit  pour  ennoblir  l’erreur,  ou  du 
moins  la  rendre  excnfable.  Non  con- 
tent de  peindre  ce  qu’il  apptelloit  la 
fede  économique  comme  le  fléau  le 
plus  redoutable,  fon  génie  ardent  le 
fit  voler  de  paradoxes  en  paradoxes, 
jufqu’à  regarder  U pain  comme  un  poU 
fon , & à fUiciur  Us  PeupUs  à qui  la 
Providence  a cachi  U fatal  fecrct  de 
de  moudre  & de  paîtrir  U froment  : ce 
font  les  termes  mêmes  de  la  thefe 
qu’il  entreprend  de  foutenir  dans  les 
trois  premiers  chapitres  de  fon  Trahi 

ils 
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ils  vouloient  engager  le  Gouvernement  à abandonner  le  fil  des  ■ - 

evénemens,  & à confier  au  hafard  le  falut  d’une  Nation  induf-  Chap.  vm. 

trieufe , qui  ne  peut  foutenir  fes  Manufactures  que  par  le  bas 

prix  de  la  main-d’œuvre , & conferver  la  population  qui  fait  fa 

puilTance , que  par  le  bon  marché  de  la  denrée  de  première  chymiqut  de  Is 

nécefilté  : ils  ne  fentoient  pas  que  la  liberté  confiante  d’exporter 

les  grains,  feroit  une  Loi  fiinefie  au  repos  & à la  profpérité 

d’un  Royaume,  que  le  génie  du  Grand  Colbert  avoit  peuplé  commtret  des 

. »»  /•  r.  . ^ ° I-  1..  • ■•/T-  firints  icono- 

de  Manufacturiers , & rempli  d etablmemens  en  tout  genre.  , frc. 


du  pain  Sr  du  bUd.  Londres  1774.  Il 
avance  enfuite  que  tous  ceux  qui  fe 
mêlent  du  commerce  des  grains,  font 
des  ennemis  publics  ; que  la  liberté 
de  ce  commerce  ruine  toutes  les 
clalTesde  l'Etat,  & tue  lesJoumaliers 
& les  Mercenaires;  que  la  Police 
doit  forcer  les  Propriétaires  des  grains 
à garnir  les  marchés  ; que  la  fervitude 
efi  infiniment  préférable  à la  liberté 
perfonnelle  ; que  l'efclavage  étoit  le 
vrai  fecret  de  la  profpérité  des  Em- 
pires, &c.  &c. 

Ceft  ainfi  <me  le  faux  efprit  fub- 
ftitue  des  paradoxes  aux  erreurs  qu'il 
veut  combattre  : in  vttlum  duclt  culpa 
fuga  , Ji  caret  aru.  Dans  ce  conflit 
d'opinions , on  ne  s'attache  qu'à 
détndre,  & perfonne  n'édifie  : les 
guerres  de  la  République  des  lettres 
produifent  à peu  près  le  même  effet 
que  celles  des  Souverains  ; elles  n'o- 
perent  que  la  deftrufKon  & le  ravage, 
jufqu'à  ce  que  l'épuifement  des  deux 
parties  oblige  de  mettre  bas  les  armes, 
fans  que  l'Etat  y ait  rien  gagné. 

Le  triomphe  des  Economifles  étoit 
afliiré  , s'ils  n'avoient  jamais  eu  en 
tête  que  de  pareils  adverfaires  : mais 
Tome  II. 


dans  le  cours  même  de  leur  profpé- 
rité paffagere,  il  parut  im  Ouvrage 
fur  la  Ugijlaùon  & U commeru  des 
grains , qui  fit  oublier  tous  les  autres , 
& qui  réunit  tous  les  fuflrages.  L’Au- 
teur, entièrement  maitre  de  fa  ma- 
tière, éloquent  fans  fafle,  & pro- 
fond fans  obfcurité , s'y  reftreint 
dans  les  bornes  d'une  fimple  difeuf- 
fion , fans  perfonalités  ni  déclama- 
tion. II  traite  dans  la  première  partie, 
de  l'exportation  des  grains,  dont  il 
fait  vou  les  inconvéniens  dans  fes 
rapports  avec  la  profpérité  de  l'Etat, 
la  population,  les  Manufàâures,  &c. 
Dans  la  fécondé , il  difeute  la  liberté 
intérieiue.  Dans  la  troifieme , il  exa- 
mine les  modifications  les  plus  con- 
nues, applicables  au  commerce  des 
grains  en  général,  dont  il  feit  fentir 
le  foible  ; enfin , dans  la  quatrième^ 
il  finit  par  hafarder  fon  opinion  fur 
la  loi  qui  obvieroit  au  plus  grand 
nombre  d'inconvéniens.  On  a mit  de 
vains  efiforts  pour  lui  répondre  : il 
avoit  fufli  de  faire  briller  un  inflant 
la  vérité  aux  yeux  de  la  Nation,  pour 
diifiper  les  nuages  dont  on  cherchoit 
à l'obfcurcir. 
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■ Il  ■■■  I Us  ne  calculolent  que  l’augmentation  du  prix  des  fermes  & le 
Ckap.  VIII.  produit  net  des  terres  à bled,  qui  ne  font  pas  le  tiers  des  fonds 
da\^rpTfaZ  tappo^t , & üs  ne  mettoient  pas  dans  la  balance  les  autres 
mux,6fdtl'a-  producUons  ni  le  produit  des  Manufactures  & de  l’indultrie 
nationale  , produit  qui  excede  infiniment  celui  de  la  vente  du 
firme,  &c.  j'uperjlu  en  grains  : enfin , ils  ne  voy oient  pas  qu’il  ne  peut 
jtvJnt^ldu  y avoir  des  grains  fuperflus  chez  une  Nation  qui  fe 

commerce  des  multiplie  en  taifon  de  la  facilité  des  fubfiftances , & qui  aug* 
‘ni/uM, fri™  mente  fes  Manufactures,  c’eft-à-dire , fes  richefles  & fes  revenus, 
à proportion  de  fes  récoltes. 

Prefque  tous  ceux  qui  ont  écrit  fur  les  matières  économiques  , 
n’ont  regardé  les  grains  que  comme  affaire  du  commerce,  & 
ils  ne  les  ont  jamais  envifagés , relativement  à la  raifon  d'Etat , 
comme  denrée  de  première  néceflité , d’où  dépendent  la  popu- 
lation, la  puiffance  & le  falut  de  l’Etat,  ce  qui  reffreint  né- 
ceffairement  la  liberté  d’en  difpofer  au  préjudice  de  la  Nation. 
Le  droit  de  propriété  ^ quelqu’étendue  qu’on  puiffe  lui  donner  , 
ne  peut  comprendre  le  droit  de  détruire  les  hommes  par  les 
mortalités  & les  fouffrances , & il  eft  de  toute  néceflité  fubor- 
donné  au  droit  de  Souveraineté,  qui  confifle  à défendre  tous  les 
Sujets , & à leur  conferver  les  moyens  de  fubliftance.  Les  Ecrits 
économiques  étoient  le  fignal  d’une  guerre  perpétuelle  entre 
les  Propriétaires  & Confommateurs  : mais  la  fageffe  du  Légif- 
lateur  a vu  que  l’exportation  ne  pouvoit  être  que  momentanée  , 
& qu’elle  ne  devoir  dépendre  que  des  circonffances  fur  iefquelles 
il  fe  réfervç  de  ffatuer.. 

Il  eft  étonnant  que , parmi  la  foule  d’ Auteurs  économiftes 
dont  la  France  a été  inondée  en  ces  derniers  temps,  aucun 
d’eux  ne  fe  foit  apperçu  qu’il  étoit  poffible  de  concilier  tous 
les  intérêts  oppofés , & de  trouver  entre  les  abus  de  la  liberté 
inimitée  ôc  les  entraves  d’une  gêne  abfolue , un  plan  mitoyen. 
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c[ul  réunît  tous  les  avantages , fans  avoir  les  inconvéniens  des 

deux  fyftêmes  contraires.  Le  bien , la  vérité  & la  vertu  fe 

...  Il  A I-  • De  la  nature 

trouvent  ordinairement  entre  les  deux  extrêmes,  en  politique,  ju  corps  fart- 

comme  en  morale.  L’exportation  des  farines  de  toute  efpece  à 

l’étranger,  accordée  par  l’Arrêt  du  Confcil  du  zi  Novembre 

1763  , préfentoit  d’elle -même  tous  les  avantages  qu’on  fe 

promettoit  de  la  liberté  du  commerce  des  grains,  fans  avoir  ^y^„,agesdtf 

aucun  des  inconvéniens  qu’on  pourtoit  craindre  de  celle-ci  : il 

ne  fera  jamais  nuifible  de  permettre  l’exportation  des  farines  (1),  nuques,  frt. 

& il  fera  toujours  dangereux  d’accorder  celle  des  bleds , qui 
peut  répandre  une  inquiétude  générale , & contrarier  les  Ma- 
nufaéiures  & tous  les  travaux  d’induRrie , par  les  fecouffes 
qu’elle  occafionne  dans  le  prix  de  la  main-d’œuvre. 

Le  but  de  tout  Gouvernement  éclairé  doit  être  d’pncourager 
le  travail  & la  main-d’œuvre , & d’augmenter  le  prix  des  objets 
d’exportation  par  celui  de  la  Manufacture  : le  commerce  des 
bleds  n’eft  point  une  Manufacture , il  n’ajoute  rien  à la  matière  ; 
c’eft  un  impôt  terrible  que  le  Propriétaire , le  Marchand , le 


( I ) Nous  avons  été  des  premiers 
à annoncer  les  avantages  du  com- 
merce extérieur  des  farines, & la  pré- 
férence qu’on  doit  lui  donner  fur 
l'exportation  des  grains.  On  peut 
cotuulter  ce  que  nous  en  avons  dit , 
page  4J  du  Mémoire  imprimé  à Dijon 
en  1769  chez  Frantin.  Nous  préfen- 
tions  alors  les  avantages  de  l'expor- 
tation des  Urines,  fur  celle  des  grains 
en  namre , comme  un  objet  neuf  & 
de  la  plus  grande  importance,  parce 
que  leur  tranfport  en  plus  commode 
& moins  coûteux  ; leur  confervatlon 
eft  plus  facile  & plus  sûre;  leur  fabri- 
cation nous  fait  gagner  la  main-d'œu- 


vre , & nous  ménage  toujours  une 
année  d'avance  contre  les  difettes; 
les  fons&lcs  iffues  redent  enFrance, 
au  profit  de  nos  befliainr,&c.  &c. 
Nous  acquittons  aujourd'hui  la  pro- 
meffe  que  nous  avons  faite  dans  ce 
Mémoire , de  traiter  cette  matière 
importante  avec  l'étendue  & le  foin 
qu  elle  mérite.  Ced  donc  fans  fonde-  s 
ment,  que  M.  l’Abbé Gagliani , dont 
l’Ouvrage  ne  parut  que  l’année  fui- 
vante , trouve  mconcevable  que  per- 
fonne  n’ait  parlé  avant  lui  du  com- 
merce extérieur  des  farines,  & de  la 
préférence  qu’il  mérite  fur  celui  des 
grains.  (Voyez  la  note  fuivante.) 
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;=-■■■  ■ -■  Monopoleur  & l’Etranger  mettent  fur  la  partie  induftrieufe  de 

Chap.  VIII.  Nation,  fans  que  cet  impôt  aille  au  profit  de  l’Etat,  qui  n’en 
du  ‘eorp^fur!-  eft  quc  pIus  obété  par  la  difficulté  des  recouvremens.  Le 
’mîdon^anliyft  commctcc  n’eft  autre  chofe  que  l’échange  du  fuperflu  contre 
chymi<jue  de  U le  néccfiaire  : le  bled  n’eft  un  fuperflu  que  pour  le  Cultivateur 
farine,  &c.  Propriétaire  qui  retirent  de  leurs  fonds  au-delà  de  leurs 

jivantages  du  > "'’^is  il  ne  l’cft  jamais  pour  la  Nation  où  il  y a une 

commerce  des  infinité  dc  claffcs  confommatriccs  qui  vivent  de  ce  fuperflu 
■ffliîBw,  des  Propriétaires , & qui  l’échangent  contre  leur  travail  & leur 
induftrie.  Ce  n’eft  pas  même  le  fuperflu  d’une  récolte  qui 
autoriferoit  à vendre  à l’étranger  ; il  faudroit  qu’il  y eût  un 
fuperflu  d’année  commune  pour  toute  la  Nation,  une  provifion 
de  prudence  pour  les  cas  de  ftérilité.  Le  bled  ne  peut  donc 
jamais  être  par  lui-même  un  objet  de  commerce , à moins  que 
l’induftrie  n’y  ajoute  une  valeur  qu’il  n’avoit  point  reçue  de  la 
nature,  & c’eft  fous  ce  nouveau  point  de  vue  qui  avoit  échappé 
aux  Dofteurs  modernes  ( i ) , que  nous  allons  confidérer  le 
commerce  des  grains. 


( I ) L’ingénieux  Auteur  des  Dia- 
logues fur  U commerce  des  bleds,  eft 
le  premier  qui  ait  fait  cette  remar- 
que. Après  avoir  expofé  les  avanta- 
ges d'un  impôt  fur  les  bleds  expor- 
tés, pour  en  empêcher  les  faujfes 
fontes  qui  n'auroient  pour  but  que 
le  renenériffement  de  la  denrée , il 
ajoute  : « je  vais  dire  une  choie  qui 
» paroitra  neuve , parce  que  per- 
» fonne  ne  l'a  dite,  mais  qui  eft  com- 
» munc  : tien  n’eft  pour  moi  plus  in- 
H concevable  que  de  voir  qu’on  l’ait 
» oubliée  cette  fois.  11  n’y  a pas  de 
H Novice  dans  la  fcience  de  l'admi- 
» niftraticm , quineùche  aujourd’hui 


>»  la  diftinflion  qu’il  faut  faire  entre 
» les  matières  brutes  & les  matières 
» fabriquées;  tout  le  tarif  françois 
» eft  combiné  d’après  ces  principes, 
» qu’il  faut  décourager  la  fortie  des 
» premières,  & encourager  celle  des 
» fécondés.  Or,  par  quelhafard  n’a- 
» t-  on  pas  vu  que  les  grains  font  une 
y*  matière  brute  fufceptible  de  deux 
fabrications,  la  mouture  & la  bou- 
>•  langerie?  Par  quel  hafard  inconce- 
» vable  a-t-on  accordé  le  meme  trai- 
» tement  aux  grains  & aux  Urines, 
» pour  en  permettre  également  la 
M fortie  ? S’il  eft  vrai  qu’il  foit  forti 
» de  France,  depuis  l'année  64,  au 
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La  converfion  du  bled  en  farine  eft  devenue , par  la  perfec-  , 
tion  du  nouvel  art  de  moudre  les  grains , une  Manufafture  Chap.  vill; 
induftrieufe  qui  change  la  nature  du  bled , dont  une  partie 
deviendroit  par  cela  même  l’objet  d’un  commerce  très-lucratif  ncux.ffdtVa- 

• 1 • I I mUon  ;anaiyj€ 

avec  l’étranger.  On  ne  tranfporte  point  de  grains  dans  les  ckymique  dt  Ia 
Colonies , parce  que  les  moulins  y font  tous  employés  au  travail 
du  fucre , & qu’on  auroit  peine  à en  deftiner  quelques-uns 
pour  moudre  les  grains.  D’ailleurs,  les  farines  encombrent  comm€rcc  des 
• - beaucoup  moins  les  bâtimens , que  ne  feroient  les  bleds  , & 


•t  moins  ^00000  fetiers  de  bled  par 
» année,  comme  on  le  dit;  en  comp- 
M tant  25  fols  de  mouture  par  fetier, 
>t  ne  voyez-vous  pas  que  l’on  a fait 
M perdre  aux  moulins  de  la  France 
» nx  cents  cinquante  mille  francs  au 
» moins  par  an  qu'ils  auroient  gagnés, 
» fl  le  bled  étoit  fort!  moulu  en  farine, 
>»  ou  s’il  s’étoit  confommé  dans  le 
» Royaume.  On  s’étonne  après  cela 
n d’entendre  crier  contre  l’exporta- 
» tion;  mais  cette  multitude  immenfe 
» de  Meûniers&de  Boulangers  n’a- 
» t-elle  pas  raifon  de  fe  plaindre? 
>•  Leurs  profits  n’ont  rien  de  com- 
» mun  avec  le  prix  du  bled;  on  paie 
» la  mouture  & la  cuifTon  du  pain 
» toujours  le  même  prix  par  fetier  ; 
» & n'oubliez  pas  que  la  confomma- 
» tion  intérieure  varie  beaucoup,  & 
H fe  refferre  à mefure  de  la  cherté 

H du  bled n efl  donc  plus  utile 

M d’exporter  des  farines,  & l’avan- 
n tage  que  celles-ci  ont  en  outre  de 
» tenir  moins  de  place , & de  fe  con- 
» ferver  mieux  dans  les  chaleurs , en 
» auroitencouragél’exportationpré- 
M férablement  à celle  des  bleds.  Ce 


t»  que  j’ai  dit  des  farines  convient  à 
>»  plus  forte  raifon  aux  pâtes  de  toute 
» efpece,  vermicellis,  macaroni , &c. 
» dont  la  fabrication  introduite  en 
» Francedonneroitdel’emploiàbien 

» des  bras il  n’arriveroit  pas 

» alors  ce  que  l’exceffive  générofité 
n de  l'Edit  de  1764  fait  craindre  â 
» préfent,  qu’on  exportât  le  bled, 
» qu’on  en  fabriquât  des  vermicellis 
» fur  la  côte  de  Gêne  , & qu'on  allât 
» les  vendre  en  tous  pays  & peut- 
» être  en  France  même  , l’avantage 
» de  la  fabrication  enlevé  aux  Fran- 
» çois.  (Dialog.  page  192.)  » 

Voilà  tout  ce  que  dit  cet  habile 
homme  fur  le  commerce  des  farines.. 
Mais  avant  qu’il  fe  plaignît  du  filence 
des  Auteurs,  nous  avions  déjà  publié 
en  1769  un  Mémoire  fur  l’utilité  & 
les  avantages  du  commerce  des  fari- 
nes, & nous  l’avions  préfenté  aux 
Etats  de  Bourgogne.  On  regardera 
fi  Ton  veut,  ce  que  nous  allons  ajou- 
ter dans  le  texte , comme  le  Conï- 
mentaire  développé  de  ce  beau> 


/ 
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M '■■■  fupportent  bien  mieux  les  chaleurs  & les  fatigues  de  la  mer. 
Chap.  VIII.  On  moud  les  grains  en  France , on  les  blute  pour  en  retirer 
qu’on  enferme  dans  des  barriques  revêtues  intérieu- 
/ifi/*, 6- rement  de  papier;  on  les  y foule  le  plus  qu’il  eft  pofllble , 

miJon;imalyf€  ^ ^ . ii  • . 

/tf  €nluite  on  enronce  cesbarnques  comme  celles  qui  contiennent 
farme,  6jc.  liquide , & c’eft  en  cet  état  qu’on  les  tranfporte  aux  Ifles 
fous  le  nom  de  farines  de  minot,  dont  les  meilleures  fe  tirent 
commtrct  du  jg  (g  Guicnnc  t on  en  fait  aufli  de  bonnes  dans  le  Poitou , 
mi(iucs,a-c.  &c.  En  préparant  les  farines  économiques,  comme  on  l’a  vu 
dans  l’article  précédent , pour  les  mettre  en  état  d’être  exportées 
fans  rifques , on  procure  le  même  débouché  à toutes  les  Pro- 
vinces fertiles  en  bled  ; on  leur  aifure  le  moyen  de  fe  débarralTer 
utilement  de  leur  fuperflu , lorfqu’elles  en  onr , & de  retirer 
des  bonnes  récoltes  tout  le  profit  qu’on  en  peut  avoir.  On  va 
s’en  convaincre  par  l’expofé  des  principaux  avantages  qui  ré- 
fultent  du  commerce  des  farines  avec  l’étranger. 

1°.  Le  principal  mérite  d’une  matière  qu’on  defeine  au 
commerce , c’eft  d’avoir  plus  de  prix  fous  un  moindre  volume, 
parce  que  plus  le  volume  eft  petit , plus  on  épargne  les  lirais 
qui  nuifent  également  au  vendeur  & à l’acheteur.  Les  belles 
farines  d’exportation  ont  ce  premier  avantage  fur  les  grains, 
foit  que  le  tranfport  fe  fafle  par  mer  ou  par  terre  ; le  commerce 
maritime  qui  fe  feroit  en  grains ,,  abforberoit  tout  le  profit  par 
les  nolis  ; fix  vaiftêaux  ne  porteroient  pas  tant  en  bled , que 
deux  chargés  de  farine.  L’épargne  eft  encore  plus  confidérable 
par  terre  ; la  cherté  des  voitures  a donné  lieu  au  proverbe  qui 
dit,  que  le  profit  du  commerce  des  grains  efi  à celui  qui  le 
tranfporte  : dans  celui  des  farines , le  principal  bénéfice  ell  pour 
les  Fabricans.  Comme  elles  occupent  bien  moins  de  place  que 
les  grains,  il  faut  conléquemment  moins  de  voitures  pour  la 
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fourniture  de  la  même  confommation.  Cette  diminution  fur  les  ■*— — 
frais  eft  le  premier  gain  & le  plus  sûr.  Chap.  viil. 

Z».  On  n’auroit  pas  tant  de  rifques  à courir  n’y  d’avaries  à du‘cltpTfjrî- 
craindre  fur  des  marchandifes  dont  le  tranfport  & la  garde 

. t AotTM  r*  «fil  ° mtdùn  ;analyft 

feroient  plus  surs  & plus  taales  en  tanne  quen  bled,  attendu  chymi^ueJtU 
que  les  farines  rafraîchies  après  la  mouture , bien  defféchées , & 
exaftement  féparées  des  fons  , ne  renfermant  plus  aucune  caufe 
de  fermentation , fe  conferveroient  infiniment  mieux  que  les  commerce  des 
bleds,  comme  on  a pu  s’en  convaincre  par  les  expériences 
authentiques  rapp>ortées  dans  l’article  précédent.  Si  la  farine 
eft  mouillée  , il  fe  forme  une  croûte  qui  l’enveloppe  & défend 
le  milieu  } au  lieu  que  l’humidité  gagne  & corrompt  toute 
une  mafle  de  bled.  Il  fuffit  même  fans  humidité  que  le  grain 
ne  foit  pas  remué  fouvent , pour  qu’il  s’échauffe  de  lui-même , 

& contraéfe  le  goût  de  moifi.  Les  farines  bien  preflees  & bien 
arrangées  dans  des  barriques  cerclées  & brayées,  n’ont  plus 
befoin  d’être  remuées,  ne  craignant  ni  l’humidité  ni  la  chaleur, 

& font  en  état  de  fupporter  les  fatigues  de  la  mer  & les  plus 
longs  voyages. 

3°.  Le  prix  de  la  mouture  & de  la  fabrication,  qui  eft  un 
objet  confidérable  pour  les  farines  de  première  qualité,  refte- 
roit  en  France  8c  c’eft  l’étranger  qui  le  paieroit  ; l’emploi  des 
hommes  fe  feroit  à leurs  dépens  ; combien  y en  auroit-il  d’oc- 
cupés , foit  dans  les  magafins  à bled  & à farine , foit  dans  les 
moulins  , foit  dans  les  bluteries  ? La  bonne  mouture  fe  perfec- 
tionneroit  & s’étendroit  par-tout , parce  que  l’exemple  d’un 
gain  aftiiré,  fondé  fut  le  travail  & l’induftrie,  eft  l’encourage- 
ment le  plus  prompt  & le  moins  à charge  à l'Etat  pour  multi- 
plier les  établilTemens  en  tout  genre.  Le  commerce , aidé  de 
l’adminiftration , pourroit  établir  une  exportation  en  farines,  & 
ménager  les  retours  en  bleds  étrangers  qui  feroient  travaillés^ 
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^~p~vîn  Le  débit  des  belles  farines  eft  toujours  afluré  dans 

De  la  nature  cnvoie  , 3u  Üeu  que  celui  des  bleds  ne 

</«  corps  fari-  pjj  • parce  Qu’il  y a par-tout  des  grains , & qu’il  n’y  a 
lieux, 6r delà-  , r • J • I-  ' J 1 v 7,  . 

midon;anaiyfe  pas  des  fanues  de  première  qualité  dans  les  pays  ou  1 on  ignore 
flridel“lc!‘  fabriquer.  Les  échelles  du  Levant , la  Barbarie , 

Art.  V I.  l’Amérique  ont  des  grains  en  abondance  ; mais  les  Habitans 
'Avantages  du  ignorent  l’art  de  les  convertir  en  farine , & les  procédés  de 
7^me's“écono-  la  mouture  économique  : la  France  feroit  long-temps  en  poflef- 
mijues,6re.  nouveau  genre  de  commerce,  avant  que  les  autres 

Peuples  puffent  lui  difputer  la  concurrence. 

4“.  Le  commerce  des  farines  auroit  lieu  non-feulement  après 
les  récoltes  abondantes,  mais  même  dans  les  années  communes, 
fans  aucune  crainte  de  renchériflement , parce  que  l’on  n’exporte 
que  la  fleur  farine , & que  l’on  conferveroit  par  conféquent  le 
bis-blanc  pour  le  Bourgeois , & les  petites  farines  & bifailles 
. pour  la  fubfiftance  du  Pauvre.  Les  ilTues  qui  refteroient  égale- 
ment en  France,  feroient  d’une  grande reflTource  pour  la  nour- 
riture des  beftiaux , favoir , les  gros  fons  pour  les  chevaux , 
le  remoulage  pour  les  vaches , les  recoupes  & petits  fons  pour 
les  porcs  & volailles.  En  exportant  des  grains  en  nature,  tous 
ces  profits  paffent  à l’étranger , au  lieu  qu’ils  font  pour  nous  dans 
l’exportation  des  farines}  d’ailleurs,  on  ne  porteroit  plus  aux 
étrangers  qu’une  denrée  de  confommation , & non  pas  un  objet 
de  reproduéfion  ou  d’induflrie , tel  qu’eft  le  bled.  Si  l’on  vouloit 
pouiTer  à fon  dernier  produit  le  bénéfice  de  l’induflrie  & de  la 
main-d’œuvre {i), il faudroit,  au  lieu  d’exporter. leV^elles  farines 


(i)  En  confidérant  la  fabrication 
des  ftrincs  comme  une  vafte  Manit- 
fadure , & comme  l’objet  du  com- 
merce le  plus  lucratif  avec  les  trois 
autres  parties  du  monde , où  l’ufage 
des  farineux  efl  préféré  à tout  autre 


aliment , on  pourroit  toujours  aug- 
menter cette  Fabrique , & l’étendre 
à la  plupart  des  autres  farineux  , 
dont  nous  avons  donné  une  notice 
très-détaillée  dans  l’art.  II.  Notre 
principal  objet  étoit  de  réveiller  Tm- 

de 
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de  gruau,  les  travailler  en  pâtes  fimples , à l’exemple  des  r""  " 
Italiens  , fur  lefquels  nous  aurions  encore  l’avantage  de  la  mou-  Chap.  viii. 
turc  économique , qui  accéléré  l’extraflion  des  gruaux.  ( Voyez 
ci-devant  art.  IV.  ) ntux,6fdci'j- 

V ^ • Ml  y I / / midon;  analyje 

50.  Le  Gouvernement  feroit  tranquille  fur  les  evencmcns  9 chymujut  de  la 
en  ce  qu’il  auroit,  pour  ainfi  dire,  l’affurance  de  ne  voir 

‘ • n . • I 1 r n 

exporter  que  ce  qui  ell  véritablement  fuperflu  j car , en  premier  du 

commerce  det 


duftrie  nationale  fur  cette  partie  trop 
négligée.  Qui  eft-ce  qui  empêcheroit, 
par  exemple,  de  préparer  chez  nous 
l'orge  perlé , pour  en  quintupler  la 
valeur  , de  faire  le  falep  avec  les 
racines  d' Orchis,  comme  nous  l’avons 
enfeigné , & de  l’exporter  aux  deux 
Indes , &c.  ? On  n’étudie  pas  affez 
l’emploi  des  farineux  8f  la  prépara- 
tion qu’on  pourroit  leur  donner  , 
pour  en  faire  im  objet  de  commerce. 
Citons  encore  un  autre  exemple; 
nous  avons  donné  la-  méthode  la 
plus  facile  St  la  plus  fimple  d’obtenir 
la  farine  des  pommes  de  terre , dont  on 
fait  des  gelées  de  famé,  fort  recom- 
mandées par  les  Médecins  de  Paris , 
ce  qui  a porté  le  prix  de  cette  farine 
jufqu’à  quarante  fols  la  livre  ; on  voit 
par-là  combien  la  Manufaâure  peut 
augmenter  le  prix  des  chofes  les  plus 
communes.  L’Auteur  de  la  Gazette 
d’ Agriculture  rapporte  la  maniéré 
de  faire  ces  gelées  : prenez  un  demi- 
fetier  d’eau,  St  mettez-la  fur  le  feu  : 
pendant  qu’elle  chauffe,  verfez  4 
ou  ^ cuillerées  d’eau  froide  fur  une 
afliette , St  délayez-y  une  cuillerée 
de  fécule  ou  farine  de  pommes-de- 
terre , avec  deux  ou  trois  cuillerées 
de  fucre  en  poudre  ; enfuite  jetez  ce 


farines  êcono- 

miijues^ 

mélange  dans  l’eau  qui  cA  fur  le  feu , 
au  moment  qu’elle  bout , St  remuez 
promptement  le  tout  avec  une  cuil- 
ler. Dans  une  ou  deux  minutes, 
félon  la  vivacité  du  feu  , la  gelée 
eft  faite  ; en  la  retirant , verfez-y 
quelques  gouttes  de  fleur  d’orange  , 
ou  une  pincée  de  rapure  d’écorce 
de  citron  : enfin , mettez  le  tout 
dans  un  autre  vafe , où  vous  le  laif- 
ferez  refroidir.  Lorfqu’on  veut  en 
ufer,  il  faut  en  prendre  deux  ou  trois 
cuillerées  , St  les  faire  fondre  dans 
du  bouillon , du  lait,  ou  de  la  foupe. 

Cette  gelée  faite  à l’eau , au  lait , ou 
au  bouillon , eft  excellente  pour  les 
eftomacs  foibles , les  perfonnes  d’une 
fanté  délicate , celles  qui  font  épui- 
fées , St  pour  toutes  les  maladies  de 
langueur.  On  fait  aufli,  avec  la  même 
farine  , des  crèmes  délicieufes , des 
pâtes,  des  fidéis,  Stc.  On  pardonnera 
d’inférer  ces  fortes  de  recettes  dans 
un  Ouvrage  qui  traite  de  l’emploi 
de  tous  les  fanneux , St  des  moyens 
d’en  faire  des  objets  de  commerce. 

Ce  n’eft  qu’en  ajoutant  à la  matière 
première,  qu’on  middplie  les  canaux 
de  l’abondance  St  la  fource  des  ri- 
cheffes. 


Tome  II. 
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lieu , le  commerce  en  feroit  plus  refferré  quant  à la  quantité  y. 
Ch  AP.  VIII.  parce  que  l’étranger  n’achetant  alors  que  pour  fa  confommation 
Dt  U rtJiurt  ^ n’enléveroit  pas  nos  grains  pour  nous  épuifer , & 

^tux7^1cvl-  nous  les  revendre  enfuite  plus  cher  à nous-mêmes , quand  la 
difette  fe  fait  fentir  à l’intérieur.  La  défenfe  d’exporter  les  grains 
farin€,&c.  en  nature,  & la  fortie  libre  des  farines,  ôteroient  cette  reflburce  au 

Art.  V I.  monopole , dont  les  Hollandois  favent  fi  bien  profiter , en  faifant 
cfmmnT‘dc,  eux-mêmes  les  enlévemens  de  grains  & les  retours  par  leur  cabotage 
firints  icono-  pQj.{  ^ [’autrc.  En  fécond  lieu , il  faut  attendre  que  les 

trùquts  ^ ^ * * 

bleds  aient  fait  leur  effet,  & ne  les  prendre  que  dans  leur  vrai 
point  de  produftion , pour  les  convertir  en  farine  avec  avan- 
tage : d’où  il  fuit  qu’il  faudroit  néceffairement  paffer  au  moins 
trois  mois  après  chaque  récolte.  Ce  terme  eft  toujours  celui 
de  l’exportation  en  grains , à caufe  de  l’abondance  locale  & 
momentanée } mais  au  bout  de  trois  mois , la  denrée  a repris 
fon  niveau , les  quantités  font  mieux  connues , les  befoins  font 
à découvert  ; s’il  y a de  la  rareté  dans  un  coin  du  Royaume  ^ 
le  Marchand  le  fait , & il  y fait  voiturer  par  terre  ou  par  eau 
parce  qu’il  trouve  toujours  plus  d’avantages  & de  sûreté  ù 
négocier  avec  les  nationaux.  Ainfi , l’exportation  des  farines 
n’a  lieu  qu’après  que  la  circulation  intérieure  a prévenu  tous 
les  befoins  de  l’Etat.  On  eft  sûr  d’avoir  toujours  une  année 
d’avance , parce  que  l’exportation  des  farines  provenues  d’une 
récolte,  ne  commence  que  lorfque  la  récolte  fui  vante  eft  hors 
de  danger,  & que  tout  le  Peuple  eft  approvifionné. 

6<*.  Comme  on  n’exporte  les  farines  que  dans  des  barriques 
de  bois  de  hêtre  ou  de  foyard,  on  augmenteroit  le  débit  de 
cette  efpece  de  bois  qui  ne  fert  qu’à  brûler,  ainfi  que  la 
fabrique  des  cerceaux  pour  les  barrils , ce  qui  multipijieroit  la 
main-d’œuvre  & les  reffources  ; la  Tonnellerie  occuperoit  feule 
quantité  d’hommes  & d’ouvriers.  Le  brai  gras  & le  goudron 
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néceflaires  à brayer  les  barrils,  foumiroient  un  nouveau  débouché  ssœëss 
de  ces  matières,  que  les  forêts  de  fapins  donnent  en  abon-  Chap.viii. 
dance.  Les  moulins  économiques , dont  le  nombre  fe  multi- 
plieroit  en  raifon  de  1 exportation  des  farines,  feroit  reprendre  ncux,&dePa~ 
vigueur  aux  Fabriques  de  Rheims , & à toutes  celles  où  l’on  7hf°miqTeieÙ 
fait  des  étamines  à bluteaux,  des  quintins  de  foie,  & des 
cannevas  pour  les  bluteries  cylindriques,  qui  fervent  à bluter 
les  fons  gras,  & les  tirer  à fec.  La  menuiferie,  la  charpente, 
la  forge , & tout  ce  qui  tient  à la  méchanique , fe  relTentiroient  miqutt , 6/c. 
de  cette  augmentation  de  travail , &c. 

7®.  On  trouveroit  encore  bien  d’autres  avantages  en  opé- 
rant, particuliérement  celui  de  conferver  fon  nécelTaire , & en 
même  temps  de  maintenir  le  boa  prix  des  bleds , fans  cependant 
le  faire  monter  trop  haut } parce  que  l’exportation  des  farines 
ne  peut  fe  faire  aufll  promptement  que  celle  des  grains , & 
qu’elle  met  dans  la  néceffité  d’employer  les  bleds  vieux  avant 
de  toucher  aux  nouveaux.  Dans  l’état  aéluel  des  chofes,  les 
loyers  des  fermes , les  frais  de  culture , les  falaires , les  impôts , 
tout  étant  augmenté  fans  aucune  proportion  depuis  1764,  il 
eft  évident  que  le  bon  prix  des  grains  doit  fe  foutenir  du 
moins  jufqu’à  ce  que  toutes  les  valeurs  fe  foient  remifes  d’elles- 
mêmes  à leur  jufte  niveau , fans  quoi  le  bas  prix  & l’avilif- 
fement  des  grains  feroient  abandonner  la  culture , & fur-tout 
les  nouveaux  défrichemens  occalionnés  par  cette  terrible 
révolution.  Les  fermes  doublées  ruineroient  les  Fermiers , & les 
impôts  ne  pourroient  être  acquittés,  fi  les  grains  retomboient 
tout  de  fuite  à leur  ancien  prix.  Ce  n’efi  point  par  la  liberté 
illimitée , ni  par  l’exportation  des  grains , que  le  jufte  équilibre 
entre  les  befoins  refpeéUfr  des  différentes  claffes  de  l’Etat,  peut 
<e  foutenir  fans  aucune  nouvelle  fecouffe } il  n’y  a que  le  com- 
merce des  farines  qui  puiffe  opérer  cet  effet  falutaire,  & procurer 

Ccccc  ij 
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Art.  VI. 

jivantages  du 
commerce  des 
farines  éconi,‘ 
mtques^  &c. 


-j^6  TRAITÉ  DE  LA  MOUTURE 

fans  aucun  rifque  tous  les  bons  effets  qu’on  fe  promettoit 

vainement  de  l’exportation  des  grains. 

8®.  Enfin  , le  libre  commerce  des  farines  accordé  par  l’Arrêt 
du  Confeil  du  ii  Novembre  1763  , rempliroit  parfaitement  le 
double  but  que  doit  fe  propofer  tout  Gouvernement  éclairé  , 
dont  l’adminiftration  n’eft  point  vacillante  & abandonnée  à un 
régime  hafardeux.  Ce  but  confifle  à maintenir  toujours  l’égalité 
des  prix  (i)  & des  valeurs,  aufîl  précieufe  au  Peuple  que 
celle  des  fgues  numéraires  qui  les  repréfentent , & à favoriler 
en  même  temps  les  progrès  de  l’Agriculture,  qui  eft  la  fource 
de  toutes  les  richeffes.  L’exportation  des  farines  produit  ces 
deux  effets  par  la  même  caufe  j elle  maintient  l’égalité  des 
prix , en  empêchant  les  hauffes  extraordinaires  & fubites , parce 
qu’elle  ne  peut  avoir  lieu  que  fur  le  fuperflu  de  la  derniere  ré- 
colte , & après  que  la  circulation  intérieure  a donné  le  prix 


( I ) Le  fiirhauffement  fubit  de  la 
valeur  du  bled  efl  la  plus  violente 
fecoufle , & la  plus  dangereufe  qu’on 
puifTe  donner  à un  Etat.  Au  fond , 
c’eft  la  même  chofe  que  l’augmenta- 
tion de  la  monnoie , mais  elle  efl  en- 
core plus  mineure.  L'argent  & Itpairt, 
dit  M.  l’Abbé  Gagliani  ,font  aux  deux 
bouts  de  tout  : l’un  eft  la  mefiue  de 
l’autre  ; varier  l’un  ou  l’autre  caufera 
toujours  le  même  effet,  mais  les  fuites 
du  renchérifliement  des  bleds  feront 
mille  fois  plus  funeftes.  Voyez  ce 
qu’il  dit  à ce  fujet , page  i8i  ; mais 
confultcz  fur-tout  l’excellent  livre  de 
de  la  légiflation,  & du  commerce  des 
grains,  liv.  I.  chap.  XXI.  & XXII. 
& ailleurs.  Ainfi  l'égalité  conftantc 
du  prix  des  grains , & la  ftabilité  de 
la  monnoie , font  la  véritable  pierre 


de  touche  pour  juger  des  Goirverne- 
mens  bien  réglés.  Nous  avons  déjà 
obfcrvé  que  depuis  le  commencement 
du  rogne  de  Louis  XV.  jufqu’à  l'Edit 
de  1764,  le  prix  commun  des  grains 
s’étoit  conftamment  foutenu  à 18 
livres  ou  au  fiers  du  marc  d’argent: 
ce  n’eft  que  depuis  cette  époque  qne 
ce  prix  commun  a été  porté  de  25  à 
30  liv.  Comme  le  même  régné  offre 
dans  le  fyftême  de  Law , le  tableau 
hiftorkjiie  des  effets  de  la  variation 
des  monnoies,  il  feroit  curieux  fans 
doute,  & plus  utile  encore  de  com- 
parer les  deux  époques , & d’oppofer 
les  fuites  du  fyftême  de  1720  à celles 
qu'a  eu  le  fyftême  des  Economiftes 
depuis  1764.  Nous  en  parlerons  dans 
les  Supplémens. 
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commun  par  le  nivellement  de  la  denrée  ; elle  encourage  la  g— —g 
culture  en  lui  procurant  un  débouché  avantageux  du  fuperflu  ; Chap.  VIII. 
elle  excite  l’émulation  des  Fabricans,  qui  s’appliqueront  de  plus 
en  plus  à la  confervation  & au  ménagement  de  lefpece,  tant  ncux,érd<ra- 

I t • 1 • 1 * miJon:  analy/à 

par  les  bonnes  moutures  , pour  tirer  les  vrais  produits , que  par  de  U 

l’étude  des  moyens  de  procurer  aux  grains  une  fécherelTe  par- 
faite,  afin  de  mettre  les  farines  en  état  d’etre  tranfportées  dans 
les  pays  les  plus  éloignés,  fans  craindre  aucune  fermentation, 

Cette  nouvelle  branche  de  commerce  iroit  toujours  en  aue-  /•"■'«« 

I r \ • • rruijues , O’C* 

mentant,  parce  que  la  connoiflance  des  moyens  de  fabrication 
nous  mettroit  pendant  des  fiecles  à l’abri  de  toute  concur- 
rence, &c. 

Ce  que  l’on  vient  de  dire  fur  les  avantages  de  la  libre  expor- 
tation des  farines,  eft  déjà  confirmé  par  l’expérience.  Le  com- 
merce confidérable  des  farines  de  minot  pour  les  Ifles , qui  fe 
fait  par  nos  ports  de  l’Océan  , occafionne  une  aélivité  favo- 
rable à l’Agriculture  dans  les  Provinces  qui  avoifinent  ces  Villes 
maritimes , par  la  certitude  du  débouché , & par  le  remplace- 
ment fuccceffif  d’une  Province  à l’autre  ; ce  qui  donne  au  bled 
un  taux  plus  élevé , mais  fans  renchériflement  fubit , tel  que 
feroit  celui  d’une  fpéculation  de  commerce  fondée  fur  l’expor- 
tation des  grains.  Tel  eft  l’effet  d’une  circulation  progreffive,  lente 
& continue,  occafionnée  par  l’exportation  des  farines  qui  n’eft 
pas  inftantanée  , comme  celle  des  bleds,  & par  conféquent  bien 
moins  propre  à couvrir  les  manœuvres  des  Monopoleurs , & 
les  faufes  fonies  (i)  des  grains. 


( I ) L’Auteur  des  Dialogues  fur 
le  commerce  des  bleds  donne  l'ex- 
plication de  ce  mot.  Voici  ce  qu’il  en 
d :t,  page  189  : « la  fonte  ejl  véritable 
» lorfque  le  bled  a été  véritablement 


» acheté  & vendu  pour  la  confom- 
» mation  d’un  Peuple  étranger,  & 
» que  l’argent  du  prix  en  ell  relié  ea 
» France.  La  fonte  ne  fera  qu’a/’/>a- 
» rente , lorfque  des  Monopoleurs, 
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— -•  Si  les  raifonnemens  & l’expérience  que  nous  venons  de  cîtCT 

infuffifans  pour  juftifier  notre  théorie  fur  la  prcémi- 
éu  corps  jari^  nence  du  libre  commerce  des  farines , nous  pourrions  encore 
'rndontanJiv/c  prévaloir  de  l’autorité  des  Ecrivains  les  plus  inftruits  des 
thymique^  U yrais  principes  de  l’adminiftration , & les  plus  éclairés  fur  les 
^ intérêts  particuliers  de  la  France.  L’homme  d’Etat,  le  digne 

Avantages  du  co^ule  du  grand  Colbert,  qui  a traité  avec  tant  de  profondeur 
commerce  des  tout  ce  qui  concemc  la  iégiflation  & U commerce  des  grains. 

farines  éceno-  /.  * t • r i ° 

miques,&e.  propofc  pour  Loi  tondamentale , de  ne  laisser  sortir  que 
LES  FARINES  (i),  & feulement  lorfque  le  bled  feroit  tombé  au 

>»  françois  le  feront  palTer  hors  des  » me  doute  même  que  cela  s’efi  déjà 
>»  frontières , foit  dans  une  petite  » pratiqué  , car  j'ai  lu  dans  une  bro- 
H Souveraineté  enclavée  dans  le  » chure  économique,  que  dans  une 
ff  Royaume,  foit  dans  des  Villes  >»  certaine VillelePeupleavoit voulu 
te  frontières,  lâns  le  vendre.  Ils  le  •»  lapider  un  lihirauur  <U  la  patrie, 
M mettront  par-là  à l'abri  de  la  main  h Ne  feroit -il  pas  de  ceux-là?  » 

H du  Gouvernement,  craipiant  les  (i)  C'eft  dans  le  dernier  livre,  au 
» coups  d'autorité  de  l’adminiUra-  chapitre  II.  intitulé 
» tion.  Ils  affameront  la  Province , ponation.  Ce  paffage  eft  trop  beau 
H feront  difparoltre le  bled,  & lorf-  pour  ne  pas  le  rapporter  en  entier. 
M qu'il  fera  monté  exceÆvement,  D'ailleurs  il  eff  comme  le  précis  de 
w ils  le  feront  rentrer  comme  s'il  ve-  FOuvrage  lui-mêrae.  « De  toutes  les 
w noit  des  Pays  les  plus  éloignés.  Le  » Loix  qui  ont  occupé  jufqu’ici  notre 
» prix  qu'ils  le  vendront  paiera  avec  m méditation,  la  plus  funeffe  fans 
» ufure  les  petits  frais  du  double  tt  contredit  feroit  celle  qui  permet- 
M tranfport  qui  n'aura  pas  été  bien  » troit  l'exportation  des  grams  dans 
M long,  & ils  jouiront  du  double plai-  » tous  les  temps  ; elle  me  paroit 
n lir  de  s'être  bien  enrichis,  & d'être  w incompatible  avec  la  population 
»»  appellés  les  fauveurs  de  la  patrie,  w de  la  France,  avec  fes  richeffes, 
N Ce  petit  manege  bien  gracieux  eff  h fon  gouvernement  & fes  mœurs. 
H affez  connu  dans  d'autres  Pays  ; je  » A moins  d'événemens  extraordi- 
tt  ne  fais  pas  s'il  l'eff  en  France , mais  » naires  & malheureux  qui  diminue- 
» l’Edit  de  64  fubfiffant  fans  change-  » roient  le  nombre  de  fes  Habitans , 
ft  ment , il  fera  bientôt  à la  mode.  » une  telle  Loi  n’y  fubffffera  jamais 
» Les  Mes  de  Gerfey  fit  de  Gre-  » long-temps  ; fa  durée  dépendroit 
» nelêy  feront  l’entrepôt  fiirtif  des  » toujouts  de  la  fomme  du  ffiperflii, 
ft  bledsde  Bretagne,  & d'autres  Pays  » quiferoitacamiulé  dansleRoyau- 
tt  le  feront  des  autres  Provinces.  Je  » me,  ou  par  des  récoltes  extraor* 
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ileflbus  de  vingt  livres  le  fetier,  pendant  deux  marchés  con- 
fécutifs,  dans  les  lieux  de  fortie.  Ses  motiE  font  qu’alors  les 


» dinaires,  ou  par  des  prohibidons 
M trop  longues  & trop  abfolues. 

» Mais  û nous  avons  reconnu  que 
H la  liberté  confiante  d’exporter  des 
tf  grains  étoit  infiniment  dangereufe 
» pour  la  France,  nous  avons  en 
M même  temps  prouvé  qu'une  telle 
M liberté  n'étoit  jamais  nécefiaire  à 
M un  tel  Royaume.  Sa  fituaüon , les 
>*  produédons  de  toute  efpece  qui 
t.  font  pardculieres  à fon  fol , celles 
M de  fes  Colonies,  l’induflrie  de  Tes 
M Habitans,  la  perfeâion  des  Arts 
H quHs  culdvent , & la  réunion  de 
„ mille  circonflances  qui  attirent  les 
H étrangers  & leur  argent , offrent 
» dans  cet  heureux  Pays  la  plus 
» grande  variété  d’objets  d'échange 
H aux  Propriétaires  des  fubfiftances; 
M ainfi  les  motifs  généraux  propres 
¥ à encourager  l’Agriculture,  n’y 
H manqueront  jamais.  On  ne  pourra 
¥ nuire  à fes  fuccès  que  par  des  fau- 
H tesd’adminiftration,encoreferont- 
H elles  fouvent  impuiffantes  contre 
¥ les  Itienfhits  de  la  nature.  Mais  ce 
¥ qui  exige  beaucoup  de  foins,  ce 
¥ qui  devient  toujours  phis  impor- 
¥ tant  pour  la  France , c’ell  d’entre- 
¥ tenir  fa  grande  population  ; c'efl 
¥ de  ménager  aux  vingt-quatre  mil- 
¥ lions  (^'Habitans  qui  la  compofent 
¥ maintenantjes  denrées  de  néceffité 
¥ que  la  terre  produit  ; c’efl  enfin 
M de  prévenir  les  écarts  dans  les  prix 
¥ qui  troublent  la  tranquillité  publi- 
¥ que , qui  plongent  dans  la  peine , 
M le  malheur  ou  la  détreffe , cette 


¥ partie  nombreufe  de  la  Nation  qui 
¥ vit  du  travail  de  fes  mains. 

¥ Je  crois  donc  que  dans  un  Pays 
¥ tel  que  la  France, /a  Jé/enfi  (Tex- 
¥ poner  des  grains  doit  tue  la  Loi 
¥ fondamentaU.hiaàsen  même  temps 
¥ je  peofe  que  la  prohibition  ne  doit 
¥ pas  êtreabfolue,  c’efl-à-dire,  que 
¥ la  même  Loi  doit  indiquer  le  mo- 
¥ ment  de  l’exception  ; car  ce  fercit 
¥ une  imprudence  ficheufe  que  de 
¥ renonceràprofiterdel’abondance, 
¥ en  ne  donnant  pas  le  moyen  d'é- 
¥ changer  une  denrée  fuperflue  & 
¥ périflable  contre  des  richeffes  per- 
¥ manentes,  telles  que  For  ou  Far- 
¥ gent.  Ce  feroit  enfin  donner  lieu 
¥ aune  baiffe extraordinaire  des  prix 
¥ par  l'accumulation  d’un  grand  fu- 
¥ perflu  ; & comme  cette  baiffe  ne 
¥ manqueroitpasdeproduireenfin la 
¥ liberté  d’exporter,  à cet  aviliffe- 
¥ ment  fuccéderoit  une  hauffe  ra- 
¥ pide  ; ces  convulfîons  nuiroient  au 
¥ bonheur duPeuple,&détruiroient 
¥ l’harmonie  générale , en  mécon- 
¥ tentant  fucceflivement  toutes  les. 
¥ différentes  claffes  de  la  fociété. 

¥ Voici  maintenant  quelles  fe- 
¥ roient  à mes  yeux  les  conditions 
¥ permanentes  que  Ton  pourroit 
¥ choifir  pour  approcher  du  but 
¥ qu’on  doit  fe  propofer. 

CONDITIONS. 

v>  Se  tAIS  SER  SORTIR  Q V M: 
»LES  PARI  N E S„ 

¥ Ne  permettre  cette  expomtioa 


Chap.  VllL 
De  la  naturt 
du  corps  fari-^ 
neux^  vdel*a* 
midon  ; analyfe 
chymique  de  la 
farine^  6rc, 

Art.  VI, 

jivantJges  du. 
commerce  des 
farines  écono- 

muiues  f 6'Ca 
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: etrangers  auroient  à payer , outre  le  prix  des  grains , les  frais 

,Chap.  VIII.  mouture,  & le  bénéfice  que  feroient  les  divers  Agens  de 

ces  fortes  d’opérations,  & que  ces  objets  réunis  augmenteroient 

mux,6-Jei'j-  le  fetier  de  trois  à quatre  livres  au  profit  de  la  France  : qu’enfin, 

chymi^uc  H, U l’obligatioiî  de  n exporter  que  des  tannes,  engageroit  a une  lorte 

fanni.  Oc.  mefurc  & dc  lenteur  qui  feroit  fouvent  falutaire , enforte 

oue  les  prix  feroient  toujours  foutenus  par  la  plus  petite  expor- 
Avanutetdu  T " ..ic  - j r ■ 

eo-nme  cc  des  tation  poflible , but  auquel  il  faut  toujours  tendre  en  laine 

oT'  politique  , puifque  la  fortie  des  bleds  n’eft  jamais  defirable  que 
pour  aflurer  en  tout  temps  aux  Propriétaires  la  vente  de  leurs 
denrées  à un  prix  convenable,  &c.  (Voyez  ci-devant  p.  344, 
note  fur  l’éloge  du  miniftere  de  Colbert , où  l’on  prouve  que 
ce  font  les  travaux  qui  s’exercent  fur  les  produftions  de  pre- 
mière & fécondé  néceflité , qui  forment  la  véritable  richeffe 
des  Nations.  ) 

La  derniere  preuve  de  la  préférence  due  à l’exportation  des 
farines  fur  celle  des  grains , eft  d’un  genre  tout  oppofé , puifque 
nous  la  tirons  de  l'aveu  même  des  Exportifles , ce  qui  achevé 
de  rendre  la  démonftration  complette.  L’Apôtre  des  Economiftes, 
le  grand  Promoteur  de  la  fcience , en  un  mot , l’Auteur  des 
Ephémérides  lui-même , après  avoir  confacré  le  premier  de  fes 
avis  au  Peuple^  à prouver  les  avantages  de  la  liberté  abfolue 
du  commerce  des  bleds,  parle  des  farines  dans  le  fécond  de 
ces  mêmes  avis  : Voici  ce  qu’il  dit  à la  page  43  : le  com- 
merce DES  FARINES  EST  ENCORE  PLUS  AVANTAGEUX  QUE 


w que  lorfque  le  bled  feroit  tombé  à 
M zo  livres  le  fetier  & au  deflbus , 
» pendantdeux  marchés  confécutifs, 
it  dans  les  lieux  de  fortie. 

» Ordonner  qu’il  y eût  une  pro- 
» vifion  modique  dans  les  mains  des 


» Boulangers  depuis  le  i*’’.  Février 
n jufqu’au  I Juin. 

tt  Permettre,  dans  toutes  les  cir- 
» confiances,  l’exportation  des  bleds 
» qui  feroient  venus  dc  l’étranger  ». 

CELUI 
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CELUI  DES  BLEDS  MÊMES  , PAR  LA  RAISON  TOUTE  SIMPLE 
qu’il  EST  PLUS  FACILE,  MOINS  DISPENDIEUX,  MOINS  SUJET 
AUX  ACCIDENS  , &c.  Il  ajoute  à la  page  63  : « qu’il  y auroit 
n beaucoup  de  frais  épargnés , fr  on  ne  tranfportoit  hors  de 
»♦  France,  pour  la  confommation  des  Colonies  & des  Etrangers, 
•*  que  des  farines  prêtes  à faire  pain  j par  exemple , des  deux 
I*  premières  eljieces  que  donne  la  mouture  économique , parce 
M que  ces  deux  fortes  mêlées  enfemble  font  de  meilleur  pain 
que  les  minots  mêmes  de  la  mouture  méridionale , &c.  » 
Nous  avons  donc  eu  raifon  d’annoncer  que  le  commerce 
extérieur  des  farines  économiques  ouvroit  à l’indufriie  Françoife 
une  nouvelle  relTource , une  Manufaéhire  lucrative , dont  l’é- 
tranger pateroit  la  façon  , un  objet  d’exportation  qui  réuniflbit 
à un  degré  fupérieur  tous  les  avantages  de  l’exportation  des 
grains , fans  avoir  aucun  de  fes  inconvéniens  ; & cela , de 
l’aveu  même  des  partifans  de  la  liberté  illimitée  & de  leurs  anta- 
goniftes  : en  un  mot , c’eft  le  plan  mitoyen  qui  concilie  tous  les 
partis  oppofés.  Il  nous  refte  à faire  voir,  en  peu  de  mots  , que  le 
commerce  des  frrines  établi  par  toutes  les  Provinces , procureroit 
en  même  temps  la  facilité  de  la  circulation  intérieure , & épar- 
gneroit  au  Peuple  des  pertes  conlidérables , en  prévenant  les 
difettes  & les  renchérilTemens  fubits. 


Chap.  VIII. 

Dt  U Ddturc 
du  corps  firi- 
ntmx,tf<ûra- 
mid»n;anulyft 
chymi^t  dt  l* 
fsrisu , fi*c. 

A»t.  VÎ. 

Avantisps  du 
eommtrct  dts 
forints  éeono- 
mifuts,  Sro, 


Commerce  istérieur. 

La  néceffité  de  la  libre  circulation  des  grains  dans  l’intérieur 
du  Royaume,  & de  Province  à Province,  a été  établie  dans 
le  chap.  VI.  de  la  première  partie  ; mais  cette  vérité  eft  portée 
jufqu’à  l’évidence  dans  le  fameux  Arrêt  du  Confeil  d’Etat , tenu 
à Verfailles  le  13  Septembre  1774,  où  Sa  Majefté  s’étant  fait 
rendre  compte  des  Loix  rendues  fuccellivement  fur  le  com- 
Tome  IL  . Ddddd 
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De  U nature 
du  corps  fari‘ 
neuXt^dcTa’ 
midon;  analyfe 
chymique  de  la 
/urine,  6>c, 

Art.  VI. 

Avantages  du 
Commerce  des 
farines  écono~ 
msques , 
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merce  des  grains,  & des  mefures  qui  ont  été  prifes  pour 
aflurer  la  fubfiftance  des  Peuples , & prévenir  la  cherté , re- 
connoît  que  la  liberté  du  commerce  des  grains  dans  l’intérieur  du 
Royaume  eft  l’unique  moyen  de  prévenir  , autant  qu’il  eft 
poflible , les  inégalités  excelTives  dans  les  prix , & d’empêcher 
que  rien  n’altere  le  prix  jufte  & naturel  que  doivent  avoir  les 
fubfiftances , fuivant  la  variation  & l’étendue  des  befoins.  Sa 
Majefté  , en  annonçant  les  principes  qu’elle  a cru  devoir 
adopter,  & les  motift  qui  ont  fixé  fà  décifion,  veut  encore 
développer  ces  motifs  , non-feulement  par  un  effet  de  fa  bonté , 
& pour  témoigner  à fes  Sujets  quelle  fe propofe  de  les  gouverner 
toujours  comme  un  pere  conduit  fes  enfans  ( ce  font  les  termes  de 
l’Arrêt  ) en  mettant  fous  leurs  yeux  leurs  véritables  intérêts  ; 
mais  encore  pour  prévenir  ou  calmer  les  inquiétudes  que  le 
Peuple  conçoit  fi  aifément  fur  cette  matière , & que  la  feule 
inftruftion  peut  difliper , fur-tout  pour  affurer  davantage  fa 
fubfiftance  des  Peuples , en  augmentant  la  confiance  des  Né- 
gocians  dans  des  difpofitions  auxquelles  elle  ne  donne  la  fanftion 
de  fon  autorité , qu’après  avoir  vu  qu’elles  ont  pour  bafe 
immuable , la  raifon  & l’utilité  reconnues.  Après  ce  préambule 
touchant,  Sa  Majefté  paffe  au  développement  des  motifs  (1) 


( i ) On  fait  que  cette  Loi  eft  due 
aux  Economiftes  qui  commencèrent 
par  afficher,  fous  les  aiifpices  de  M. 
Tiirgot,  leur  Cathèchifme  çomnt\e 
titre  emphatique  de  Maximes  géné- 
rales du  gouvernement  agricole  le  plus 
avantageux  au  genre  humain.  On  lit 
parmi  ces  maximes,  « que  la  cherté 
» du  pain  eft  utile  & profitable  au 
w menu  Peuple  ; qu’on  ne  doit  point 
» faire  baiffer  le  prix  des  denrées , 


>*  parce  que  telle  eft  la  valeur  vé- 
» nale , tel  eft  le  revenu  ; qu’on  ne 
» doitjamaisempêcher  le  commerce 
» extérieur,  parce  que  tel  eft  le  dé- 
K bit , telle  eft  la  produûion  ; qu’on 
M doit  être  moins  attentif  à lau^> 
» mentation  de  la  population  qui 
» l’accroifTement  des  revenus  i que 
M la  police  du  commerce  intérieur  , 
» la  plus  sûre  & la  plus  profitable, 
» confifte  dans  la  pleine  liberté  de 
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qui  ont  fixé  fa  décifion  en  quatre  articles.  Par  le  premier,  il  . 

eft  libre  à toutes  perfonnes,  fans  exception,  de  faire,  dans  Chap.  vni. 

De  la  nature 


» la  concurrence,  &c.  » Ces  maxi- 
mes condiilfoient  à des  conféqucnces 
dangereufes,  direâeraent  oppofées  à 
la  première  Loi  de  toutes  les  fociétés: 
Salus  Populi  fupremaLcx  tjh.  Cette 
feule  conâdération  devoit  empêcher 
les  Economises  de  frapper  Stôt  le 
coup  qui  devoit  établir  la  bafe  de 
tout  leur  régime  politique , fur-tout 
dans  un  temps  où  la  cherté  des  grains 
fembloit  contredire  la  vérité  de  ces 
principes  : aufli  le  MiniSre  fe  trouva 
contrarié  dès  le  premier  pas,  en  ce 
qu'on  ne  voulut  pas  lui  palTer  la  liberté 
de  la  vente  à l'étranger.  Les  motifs  de 
l'Arrêt  qui  avoient  été  rédigés  d'après 
les  principes  économiques,  fe  trou- 
vent donc  oppofés  en  quelques 

S oints,  fur- tout  par  rapport  a la 
berté  du  commerce  extérieur  com- 
parée avec  celle  de  l'intérieur.  Il  faut 
faire  attention  que  cette  Loi  ne  con- 
cerne que  la  liberti  du  commtrct  in- 
térieur, Si  n’a  point  de  rapport  à 1’<a:- 
portation,  & qu'ainfi  on  ne  doit  pas 
appliquer  les  raifonnemens  de  l'ime 
à l'autre,  comme  l’ont  fait  les  Expor- 
tijles. 

On  doit  encore  fe  foirvenir  que  la 
France,  qui  compofe  aujourd'hui  un 
feul  corps  de  Royaume , eS  un  tout 
formé  par  la  réunion  d’une  multimde 
de  petits  Etats  diSingués  par  des  Loix 
& des  Coutumes  diverfes,  & féparés 
entre  eux  par  des  barrières  pour  la 
perception  des  droits  d’entrée  & de 
fortie.  Cette  di(lin£Hon , qui  devoit 
celTer  par  la  réunion  de  chaque  Pro- 


corps  fari* 
neux , 6*  de  l*a^ 

vince  àla  Couronne,  & que  le  grand  chf’mU/trdrU 
Colbert  s’efforça  en  vain  de  détruire  farine,  ire. 
par  l’obdination  de  pluùeurs  Pays  art.  V I. 
à maintenir  leurs  prétendus  privi-  Avantages  Ju 
leges,  fnbfille  encore  pour  les  Pro-  commerce  des 
vinces  réputées  étrangères  , dont  on  farines  écon»- 
peut  dire  quelles  font  du  Royaume, 
fans  être  dans  le  Royaume,  d’d  Régna, 
non  in  Regno.  Telle  eff  lacaufe  des 
gênes  & des  entraves  qui  arrêtent  la 
circulation  intérieure , & qui  oblige 
de  payer,  à l’entrée  & à la  fortie  de 
chacune  de  ces  Provinces , des  droits 
de  Traite,  comme  fi  l’on  entroit  en 
Pays  étrangers,  ou  comme  fi  l'on  en 
fortoit.(  Voyez  la  f'.  partie,  chap. 

VI.  art.  IlL)  Les  Loix  prohibitives 
pour  la  fortie  des  grains  d’une  Pro- 
vince à l’autre,  avoient  la  même  ori- 
gine , & empêchoientles  divers  can- 
tons du  Royaume  de  fe  fecourir  mu- 
tuellement. Les  formalités  de  l’an- 
cien fyRême  prohibitif  qui  fubfidoic 
depuis  les  commenceaens  de  la  Mo- 
narchie , étoient  encore  renouvellées 
& réaggravées  pat  l’Arrêt  du  Confeil 
du  13  Décembre  1770,  qui  proferi- 
voit  les  ventes  de  grains  ailleurs  que 
dans  les  marchés.  L’Arrêt  du  1 3 Sep- 
tembre 1774,  qtii  rétablit  la  liberté 
du  commerce  intérieur,  rendoit  à la. 
propriété  fes  droits  naturels  & légi- 
times, &facilitoit  la  circulation  des 
grains&farines  par  toutle  Royaume, 
pour  aller  au  devant  des  befoins. 

Cette  explication  étoit  néceffaire 
pour  concilier  le  préambule  & le  dif- 
pofitif,  l’efprit&  la  lettre  de  la  Loi.  R 
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s-=S5  l’imérieur  du  Royaume,  le  commerce  des  grains  & farina^ 
Ch  A P.  vui.  aftreintes  à aucune  formalité  ni  enrégiftrement.  Par 

Ju'c^rpTfarî-  Ic  fccond , U eft  défendu  à tous  Officiers  de  Police  ou  autres, 
ntttx.èfdti’a-  jg  mettre  aucun  obllacle  à la  libre  circulation  des  grains  & 

midon;analyje  irv  • • tïi  •/* 

thymifut  jt  U farines  y de  Province  à Province.  Par  le  tromeme,  Sa  Majefte 

farirufCfe. 


Akt.  V L 

cfmm/rTd^,  ««  très-avan- 

firint,  itono-  tagcufe ,encequelleoteles bameres 
mifutj,  Sfc,  qui  empêchoîent  la  coaimumcadon 
ae  Province  à Province , & en  ce 
qu'elle  brife  les  entraves  d’une  police 
gênante , qui  forçoit  à ne  vendre  que 
dans  les  marchés  ; mais  il  ne  faudroit 
point  étendre  les  principes  énoncés 
dans  les  motifs,  au  commerce  exté- 
rieur. Ils  font  même  trop  généraux 
en  ce  qui  concerne  la  circuladon  in- 
térieure. Par  exemple,  on  y dit  que 
la  voie  du  commerce  libre  eft  la  feule 
qu'on  puiftè  employer  pourfubvenir 
aux  befoins  du  Peuple , qu’elle  eft 
infiniment  préférable  aïK  approvi- 
fionnemens  faits  par  les  foins  du 
Gouvernement , dont  on  expofê  les 
inconvéniens&lesabus,  &c.  Cepen- 
dant on  termine  ce  même  préambule 
par  avouer  la  néceflité  de  ces  appro- 
vifionnemens.  voici  les  termes  :«  Sa 
#»  Majefté  veut  s’interdire  à elle- 
w même  & à fes  Officiers  toutes  me- 
n Aires  contraires  à la  liberté  & à la 

n propriété  de  fes  Sujets mais 

n A la  Providence  permettoit  que 
n pendant  le  cours  de  fon  régné  ils 
» Affifent  affligés  par  la  difette , Elle 
» fe  promet  de  ne  négliger  aucun 
* moyen  pour  procurer  des  fecours 
» vraiment  e^aces  à la  pornon  de 
M fes  Sujets  qui  fouffte  le  plus  des 
M calamités  publiques  n.  On  ne  peut 


prévenir  ces  cas  malheureux  que  par 
des  approviAonnemens  de  bleds 
étrangers,  faits  par  les  foins  du  Gou- 
vernement, ou  par  des  réferves  pu- 
Uiques  fur  te  fuperflu  des  ann  ées  abon- 
dantes pour  fubvenir  aux  difettes; 
promettre  des  fecours  puifTans  à ceux 
qui  en  auront  befoin  dans  ces  fàcheu- 
les  circonftances,  c’eft  rentrer  forcé- 
ment dans  le  fyftême  des  achats  & 
des  enmagaAnemens  proferit  par  le 
préambule , &c.  Quoi  qu'il  en  foit, 
cette  Loi  ne  contenta  aucun  des  deux 
partis;  les  Economiftes  crioient,(run 
côté,  qu’on  ne  pouvoit  rien  faire  de 
Inen  fans  une  litierté  abfolue , géné- 
rée, endere,  inimitée;  les  autres  re- 
gardoient  comme  dangereux  de  s'é- 
carter d’un  régime  éprouvé  & adopté 
par  foixante  Rois,  pour  efl'ayer  d’un 
fyftême  nouveau,  dont  les  premières 
épreuves  avoient  d^à  été  défaftreu- 
fes.  Il  y eut  même  de  la  difficulté  pour 
l’enrégiftrement,  & par  un  retentum 
M.  le  Premier  PréAdent  Ait  chargé 
de  fupptier  Sa  Majefté  cTavifer  aux 
moyens  les  plus  premres  pour  que 
les  marchés  pubUcs  foient  afTezna- 
bituellement  garnis  pour  prociuer 
aux  Citoyens  leur  fubAftance  jour- 
nalière. {Voyez  la  fécondé  partie  de 
l’Ouvrage  /ur  la  léfpjlaüon  & U com- 
merce des  grains.^ 
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veut  qu’il  ne  foit  fait , à l’avenir , aucun  achat  de  grains  & — : 

farines  pour  fon  compte,  fe  réfervant , dans  les  cas  de  difette,  Chap.  viil 
de  procurer  à la  partie  indigente  de  fes  Sujets , les  fecours  du\ltps'‘fUri. 
que  les  circonftances  exigeront.  Enfin,  par  le  dernier  article, 

Sa  Majefté  permet  l’entrée  & la  fortie  des  grains  étangers , fe  chymi^ue  de  u 
réfervant  de  flatuer  fur  l’ exportation  y quand  les  circonftances'^^^^^j^ 
feront  favorables.  Les  Lettres-patentes  rendues  fur  cet  Arrêt  le  Avantage  du 
1 Novembre  1774,  & enrégiftrées  le  19  Décembre 
contiennent  les  mêmes  difpofitions.  , 6-c. 

Si  la  liberté  du  commerce  des  grains  dans  üintirieur  a des 
avantages , comme  on  n’en  fauroit  douter , & comme  nous 
croyons  l’avoir  prouvé  dans  le  chap.  VI.  de  la  première  partie  -, 
l’abus  que  des  fpéculateurs  avides  peuvent  faire  de  cette  liberté , 
paroit  aufli  avoir  des  inconvéniens  difficiles  à prévenir.  Il  eft 
évident  que,  lorfqu’il  y a une  grande  diflance  entre  les  prix 
du  bled  dans  différens  endroits  du  Royaume , le  Marchand  qui 
s’affiire  de  ce  bénéfice,  en  tranfportant  de  la  Province  abon- 
dante dans  celle  où  il  y a difette , fe  rend  utile  en  ce  qu’il 
concourt  à établir  le  niveau  : il  en  efl  de  même  quand  le 
Marchand  acheté  dans  un  temps  où  les  prix  font  bas , pour 
revendre  avec  profit  dans  un  autre  temps , foit  fur  le  lieu 
même , foit  ailleurs.  Mais  fi  les  Marchands  & tous  ceux  qui 
ont  de  gros  capitaux  à faire  valoir,  continuent  à fpéculer  fur 
les  bleds , lorfqu’ils  font  parvenus  à un  prix  raifonnale  , alors  ils 
renchériffent  les  grains , non-feulement  en  raifon  de  leurs  profits 
naturels , ce  qui  efl  déjà  une  furcharge , mais  encore  en  pro- 
portion du  relTerrement  de  la  denrée , & de  l’opinion  de  rareté 
qui  entraîne  les  hauffes  fubites , fi  nuiûbles  au  Peuple  : que  des 
Négocians  accaparent  le  bled  difperfé  dans  différens  lieux , & 
qu’ils  le  concentrent  dans  un  feul , la  quantité  exiflante  paroit 
diminuée } la  aainte  d’en  manquer  augmente  j quelques  propos 
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= répandus,  quelques  acheteurs  fimulés , & beaucoup  d’autres 

nature  peuvent  exciter  l’inquiétude  & produire  des  révolu- 

du  corps  fart-  tious  daus  Ics  prix  que  l’efprit  d’imitation  fortifie.  Ces  moyens 
“mJontaiLivfe  d’élevct  le  prix  d’une  denrée  de  première  néceflîté  , déjà  portée 
thymi^^u^de U delTus  de  fa  valeur , ne  font  que  trop  connus  des  Capitaliftes 
Art  VI  Etat,  que  la  liberté  invite  à ce  genre  de  commerce 

’jivantjgesJu  lucratif.  Aiiifi , tant  que  la  Loi  ne  défendra  pas  l’intérêt  général 
%7m!s”éctft!o-  contre  l’intérêt  particulier,  les  Marchands  & fpéculateurs  en 
grains, abandonnés  à une  liberté  parfaite,  occafionneront  tou- 
jours par  leur  intervention  & par  les  achats  en  temps  de 
cherté,  une  hauffe  nuifible  à l’harmonie  générale,  & capable 
de  troubler  l’ordre  public  par  des  renchériflemens  fubits. 
(Voyez  la  démonftration  de  ces  inconvéniens , & les  fuites  de 
ces  dangereufes  opérations  dans  la  fécondé  partie  du  favant 
Ouvrage  fur  la  légiflation  & le  commerce  des  grains.  ) 

Le  remede  à ces  abus  fe  trouve  encore  ici  dans  le  commerce 
en  détail  des  farines  économiques  , qui  offriroit  ( s’il  étoit  encou- 
ragé autant  qu’il  mérite  de  l’être  ) un  moyen  heureux  & facile 
pour  empêcher  les  fpéculations  des  Monopoleurs  & des  Capi- 
taliftes, pour  prévenir  les  difettes  & les  renchériflemens  fubits, 
pour  appaifer  les  émeutes  populaires  dans  les  temps  de  cherté 
des  grains  ou  du  chommage  des  moulins , & pour  donner 
aux  Journahets  la  facilité  de  fe  procurer  en  tout  temps  de 
quoi  faire  une  petite  quantité  de  pain  proportionnelle  à la 
modicité  de  leurs  gains.  En  effet , nous  avons  fait  voir , en 
rendant  compte  des  voyages  du  fieur  Buquet  en  Bourgogne 
& en  Gâtinois  (chapitre  VII.  art.  III.  & VII.)  que  le 
commerce  des  farines  en  détail  étoit  la  fauve-garde  de  l'égcdiii 
du  prix  des  grains,  fi  defirable  dans  tout  Etat  bien  conftitué, 
& fiirtout  chez  une  Nation  induftrieufe , qui  doit  une  partie 
de  fon  opulence  aux  Arts  & aux  Manufaftures  , 6c  au  bas  prix 
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des  main-d’ceuvres  : nous  avons  prouvé  par  des  exemples  & — - 

par  des  faits,  que  les  magafins  de  farines  économiques  établis 
dans  les  Villes  & 
rivières  navigables, 
intérieure  des  denrées  de  première  nécefllté , & qu’ils  alTureroient  ^ 

en  même  temps  le  moyen  le  plus  prompt  & le  plus  sûr  de  yj 
fecourir  l’indigence,  en  ramenant  les  grains  à un  prix  raifon-  Avantages ia 
nable , qui  fe  foutiendroit  toujours  à peu  près  le  même , à caufe  “<Von^ 
des  approvifionnemens  que  ne  manqueroient  pas  de  faire  les  “'îa».  5-c. 
Meuniers  & Marchands  Fariniers , pour  avoir  leurs  magafins 
toujours  fournis  de  farines  de  toutes  qualités , & pour  profiter 
du  bénéfice  confidérable  qu’il  y a à n’exploiter  que  des  grains 
vieux  & très-fecs  : que  ce  commerce  libre  prévient  toutes  les 
pertes  d’argent , de  temps  & de  denrée,  auxquelles  font  expofés 
les  Particuliers  qui  font  moudre  à leur  propre  compte  , parce 
que  les  Meûniers  & Fariniers  , plus  entendus  dans  cette  partie, 
font  moudre  de  grofles  quantités  à la  fois , favent  les  mélanges 
convenables , tirent  un  plus  fort  produit , épargnent  les  frais  , 
ce  qui  fait  tourner  au  profit  du  Public  le  bon  prix  & tous  les 
avantages  de  la  concurrence,  fans  que  l’étranger  puiflê  jamais 
être  admis  à ce  bénéfice  : que  le  bas  Peuple,  les  Artifans  & 
les  Journaliers  qui  font  eux-mêmes  leur  pain  de  ménage , pour 
épargner  les  gains  couverts  & fouvent  illicites  des  Boulangers, 
fouhaiteroient  également  pouvoir  fauver  les  pertes  & la  con- 
fommation  qui  fe  font  dans  les  moulins  mal  montés  & mal 
menés.  (V.  ci-devant  chap.  VIL  art.  VIII.)  & qu’on  parviendroit 
à ce  but  parl’établilTetnent  des  magafins  de  farines  économiques,, 
où  on  en  trouveroit  en  tout  temps  de  telle  qualité  , à tel  prix  , 

& en  fi  petite  quantité  qu’on  le  voudroit , principalement 
dans  les  temps  de  cherté  , où  le  pauvre , qui  ne  peut  acheter 
à la  groffe  mefiire  dans  les  marchés , eft  forcé  de  fe  pourvoit: 


les  v^ainpagiie» , ex.  lui-ie 
faciliteroient  le  tranfport 
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~ : - chez  le  Boulanger  : que  ce  commerce,  ouvert  en  tout  temps, 

„ ■&  réfervé  par  fa  nature  auxMeûniers  & Marchands  Fariniers . 

du  corps  fitri.  cmpêcherolt  mieux  que  tout  autre  moyen  les  abus  du  Mono- 
m!Zn;unofyfcP^^^  * & ^^s  dangcreufcs  fpéculations  des  Capitaliftes,  qui  tra- 
firmt^‘‘lc‘  ^ grains , & qui  jettent  habilement  l’épouvante  fur 

Art  VL  rareté  de  la  denrée  qu’ils  ont  occafionnée  pour  profiter  de 
Avantages  du  hauflê  fubite  qu’ils  donnent  au  prix  par  cette  adrelTe  frau- 
commcrcc  des  duigufç . qu’on  ne  verroit  plus  de  troubles  ni  d’émeutes  popu- 
muettes,  6’c.  laircs  être  la  fuite  d’un  furhaulTement  paflager , parce  que  les 
Commerçans  en  farine  ayant  feuls  à traiter  avec  les  Blatiers, 
Fermiers  ou  Laboureurs , feront  en  gros  l’avance  de  l’augmen- 
tation du  prix  des  grains  qui  deviendra  infenfible  au  Peuple , 
car  n’ayant  pas  l’enfemble  de  l’achat  du  fetier  & de  l’augmen- 
tation fubite  à payer  en  une  fois  & dans  le  même  moment , 
il  n’appercevra  dans  ces  cas-là  qu’un  très  foible  renchériflement 
de  quelques  deniers  par  livre  de  pain,  ce  qui  le  tranquillifèra 
dans  l’ignorance  où  il  fera  de  la  rareté  ; qu’un  feul  Commerçant 
de  farine  fuffifant  pour  approvifionner  plufieurs  milliers  de 
perfonnes,  & la  farine  étant  d’une  garde  plus  sûre  & plus 
facile  que  celle  des  grains , d’un  tranfport  plus  aifé  & moins 
coûteux,  on  aura  toujours  dans  ces  magafins  de  farines,  une 
reffource  affurée  contre  les  difettes,  &c.  &c.  (Voyez  tout  le 
chap.  VIII.  ) 

Une  opinion  problématique , au  premier  coup  d’œil , devient 
pour  l’adminilbation  une  vérité  précieufe  & démontrée , quand 
elle  eft  appuyée,  d’une  part,  fur  des  faits,  & de  l’autre,  fur 
l’aveu  même  des  Ecrivains  de  tous  les  partis.  Il  ne  nous  a pas 
fuffi  d’avoir  établi , par  des  raifomiemens  folides , les  avantages 
du  commerce  extérieur  des  farines  fur  celui  des  grains , nous 
avons  encore  prouvé  que  les  Partifans  de  la  liberté  illimitée 
penfoient  à cet  égard  comme  ceux  qui  tiennent  au  fyftême 

prohibitif. 
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prohibitif.  Il  en  eft  de  même  du  commerce  intérieur;  tous  fe 
réuniflent  au  même  point.  Ouvrez  le  fécond  des  avis  au  Public 
fur  fon  premier  befoin , vous  y verrez  que  l’Auteur  emploie  tout 
le  chapitre  II.  à foutenir  que  le  commerce  intérieur  des  farines 
eft  infiniment  plus  avantageux  que  celui  des  bleds , & qu’il 
eft  très- important  de  l’étendre,  de  le  perfectionner,  de  l’afllirer 
& de  le  favorifer  par  l’établifTement  des  moulins  économiques  : 
« car  enfin , dit  l’Auteur,  les  Particuliers  n’ont  qu’une  ef]jece 
* de  grains  d’une  feule  récolte,  fouvent  peu  avantageufe  à 
w manger  fur  le  champ , & fur  laquelle  on  feroit  un  grand  profit 
» à la  conferver  un  ou  deux  ans  avant  de  la  convertir  en  pain. 
n Si  le  commerce  des  farines  étoit  bien  répandu , ces  Particu- 
liers  vendroient  leur  grain  ; & de  l’argent  de  la  vente , ils 
» acheteroient  des  farines  bien  moulues , bien  blutées , bien 
v>  mélangées , bien  aflbrties , prêtes  à faire  la  quantité  conve- 
M nable  de  bon  pain,  ou  même  ils  acheteroient  le  pain  tout 
w fait;  il  y auroit  à cela  un  profit  naturel,  très-corifrdérable, 
**  ( Voyez,  loç.  cit.  les  exemples  & le  calcul  de  ce  profit)  qui 
n fe  partageroit  également  entre  les  Particuliers  & les  Mar- 
w chands , acheteurs  du  bled , puis  vendeurs  de  la  farine  ou  du 

H pain Des  raifons  très-puiflantes  fe  joignent  encore  à ce 

>•  motif,  c’eft  le  danger  continuel  attaché  à la  méthode  ordi- 
» naire , de  faire  moudre  foi-même  fon  propre  grain  , les  peines 
>*  quelle  coûte , le  temps  précieiut  qu’elle  fait  perdre  au  pauvre 
»»  Peuple , qui  ne  peut  encore  éviter  d’être  la  dupe , ou  de  l;i 

M mal-adrefte , ou  de  la  mauvaife  foi  des  Meûniers  , &c 

tt  Le  commerce  libre  des  farines  économiques  remédieroit  abfo- 

» lument  à tous  ces  inconvéniens , &c.  n 

kt  Enfin  M.  Parmentier , Auteur  d’un  Traité  de  Boulangerie , 

■“  f* 

qui  doit  bientôt  paroître , a pleinement  adopté  ce  que  nous 
Tome  II,  Eeeee 
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I avions  dit  à ce  fujet  (i);  il  obferve  dans  fon  avis  aux  bonnes 

Ch  AP.  VIH.  ménagères,  page  i6,  qu’il  eft  bien  difficile  de  furveiller  le 
Ju’cltT'fTrî  moulin}  que  le  Meunier,  malgré  la  vigilance  du 

ntux,&Jel‘a-  Propriétaire  du  grain  ou  de  fes  Domeftiques , peut,  à fa  vo- 
’^h^mi.jtc'dcfa  lonté,  comme  un  Joueur  de  Gobelet,  à la  faveur  d’une  ficelle, 
farine,  6fc.  gcftc , d’un  mot  convenu , efeamoter  le ‘bled  en  haut,  y 

Art.  VI. 


Avantù^sdu 
commerce  des 

farines  ieono-  ( ] ) Noiis  avions  parlé  dcs  avan- 
im^ues,ùe.  tggcs  du  commerce  des  farines  éco- 
nomiques fur  celui  des  bleds,  dans 
notre  Mémoire  préfenté  aux  Etats 
de  Bourgogne  en  1769,  dans  notre 
Difeours  préliminaire,  dans  le  Ma- 
nuel du  Meunier , &c.  & nous  fommes 
flattés  d’avoir  contribué  à ramener  à 
notre  fentiment  im  favanttel  que  M. 
Parmentier,  qui  avoue  lui -meme 
avoir  été  très -prévenu  contre  la 
mouture  économique  avant  la  leQure 
de  nos  Ouvrages.  Voici  ce  qu'il  nous 
fit  l'honneur  de  nous  écrire  le  17 
Mai  1777,  en  nous  envoyant  fon 
Avis  aux  bonnes  Ménagères , fur  la 
maniéré  de  faire  le  pain. 

Monlîeur  , 

« L’intérêt  particulier  que  vous 
» prenez  à tout  ce  qui  concerne  le 
» bled , les  farines  & le  pain , me  per- 
» fuadequevous  daignerez  accorder 
» au  petit  Ouvrage  ci-joint  l’indul- 
» gence  dont  il  a befoin , & me  trai- 
» ter  avec  alTez  de  franchife  pour 
» me  dire  nettement  ce  que  vous  en 
H penferez.  J’ai  puifé  dans  vos  Ecrits 
>*  une  partie  des  connoiflances  que 
»*  j’ai  acquifes  fur  cet  objet,  & je 
» vous  aurai  de  nouvelles  obliga- 
•»  tions , û vous  avez  la  bonté  de  | 


» meproairerencored’autreséclair- 
» cifTemens.  Oferois-je  vous  prier 
» de  m’envoyer  la  DifTertation  fur 
» les  elTais  & expériences  qui  fervent 
» à fixer  le  taux  ou  réglement  du 
» pain , & le  procès-verbal  des  épreu- 
» ves  que  vous  avez  faites  à ce  iiijet, 
» J’ai  l’honneur  d’être,  Stc.ParmenA 
» tier  ». 

La  critique  peu  ménagée  que  cet 
Auteur  a faite  de  notre  Ouvrage  dans 
le  Jburnal  de  Phyfique,  (Voyez  ci- 
devant  page  541  ) n’empêche  pas 
une  relation  qui  nous  honore  d’au- 
tant plus  que  nous  nous  ferons  tou- 
jours un  devoir  de  rendre  hommage 
aux  talens  de  M.  Parmentier,  & à la 
fupériorité  de  fes  connoi/Tances  en 
Chymie.  Si  nous  avons  nous-mêmes 
combattu  quelques-unes  de  fes  opi- 
nions , ce  ne  font  après  tout  que  des 
opinions  qui  laifTent  le  champ  libre 
à la  difeuffion , fans  altérer  en  rien 
les  fentimens  d’eftime  dont  nous 
fommes  pénétrés  pour  ce  Citoyen 
laborieux , recommandable  par  fes 
lumières  8t  fon  zele  vraiment  patrio- 
tique. Nous  aurons  encore  occafion 
d’examiner  dans  nos  Supplémens,  fon 
T raité  de  la  Boulangerie  imprimé  par 
ordre  du  Gouvernement. 
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fubftituer  un  grain  de  moindre  qualité , donner  en  bas  plus  - 

de  fbn  que  de  farine  , & mettre  par-là  en  défaut  les  regards  de 

fes  argus  , fans  qu’il  foit  poflible  de  voir  la  manœuvre  , du 

& de  convaincre  de  fraude  celui  qui  feroit  capable  de  la  faire: 

qu’on  eft  fouvent  forcé  de  confier  à la  bonne  foi  du  Meunier,  chymiquedeU 

ou  de  fes  Garçons , le  grain  pour  le  conduire , ou  la  farine  pour 

la  ramener,  &c.  1 que  fi  l’on  ajoute  à ces  inconvéniens  celui  . ' 

' ^ t ^ ^ ^ ^ Avantages  du 

des  moulins  mal  montés,  mal  entretenus,  & dirigés  fans  intelli-  commerce  des 
gence,  on  fendra  la  néceffité  & les  avantages  qu’il  y auroit 
d’établir  le  commerce  des  farines  dans  tout  le  Royaume , puif- 
qu’on  ne  feroit  plus  expofé  à être  trompé  par  la  cupidité , la 
mal-adrefie  & la  négligence  du  Meûnier  ; que  les  pertes , les 
mal-façons  feroient  toujours  à la  charge  des  Marchands  qui,  par 
cette  raifon-là  même,  feroient  intérelTés  à veiller  de  près  la 
farine,  dont  la  blancheur,  la  bonté  & la  qualité  qui  en  réfultent, 
ne  répondent  pas  toujours  à la  qualité  du  bled}  que  le  commerce 
des  farines  feroit  encore  l’unique  & le  plus  sûr  moyen  de  rendre 
la  mouture  économique  plus  générale , dont  le  bénéfice  efi  d’un 
fixieme  de  plus  en  farine  avec  l’avantage  de  la  qualité  du  pain 
fupérieure  à tous  les  autres  } que  nos  marchés  feroient  alors 
garnis  de  farine  autant  que  de  bled,  ainfi  qu’ils  le  font  à Paris 
depuis  une  trentaine  d’années , que  les  Boulangers  ont  aban- 
donné l’ufage  dans  lequel  ils  étoient  d’envoyer  leur  bled  au 
moulin,  & de  bluter  chez  eux,  pour  ne  plus  acheter  que  de  la 
farine  toute  prête  à être  employée , &c. 

Comme  l’expérience  & les  faits  font  toujours  plus  propres  à 
convaincre  que  les  raifonnemens , nous  allons  terminer  cette 
fécondé  partie  par  l’exemple  des  avantages  que  procure  le  com- 
merce en  détail  des  farines  dans  les  contrées  de  la  baffe  Elbe, 
d’après  ce  qu’en  dit  l’Auteur  de  la  differtation  inférée  dans  le 
magafin  d’Hanovre  en  1767,  & citée  ci-devant  page  498.  Il 
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obferve  que  plufieurs  Villes  de  ce  pays  jouiffent  d’une  abon- 
dance foutenue , & de  l’avantage  d’avoir  toujours  les  plus 
excellens  grains  au  plus  bas  prix , au  moyen  des  précautions 
fuivantes.  Si  l’on  prenoit  de  pareilles  précautions  dans  toutes 
les  Villes  policées , on  en  reffentiroit  les  mêmes  effets. 

lo.  On  a établi  une  cailTe  capable,  félon  les  circonllances, 
d’acheter  une  très-forte  provifion  des  meilleurs  grains , avec  la 
précaution  de  ne  les  recevoir  qu’au  poids.  Ce  magafin  efl  une 


commerce  des 
farines  e'cono- 

fnj'jues y àrc,  reflburce  (i)  affurée  pour  tant  de  cas  de  nécefficés,  que  la 


( I ) 11  ne  s’agit  point  ici  d’un  ma-  ‘ 
gafin  dans  lequel  on  ralTembleroit 
une  grande  quantité  de  grain  mal 
vanné  & de  mauvaife  qualité , pour 
le  vendre  au  grand  détriment  du 
Public , lorfque  le  grain  s’eft  échauffé 
ou  qu'il  a contraâé  un  mauvais  goût , 
ou  lorfqu’il  efl  à demi -rongé  des 
vers.  Cell  ainfi  qu’à  Lyon,  dans  de 
pareilles  circonftances,  on  forçoit 
les  Boulangers  à employer  les  grains 
gâtés  du  grenier  d’abondance.  Une 
pareille  adminiflration  entraîne  une  i 
foule  d'inconvéniens  ruineux , & en- 
gage le  Fermier  & le  Laboureur  à ne 
conduire  au  marché  que  de  mauvais 
grains.  D’ailleurs,  on  ne  vend  les 
grains  que  lorfqu’ils  font  au  prix  le  ' 
plus  haut , pour  tâcher  de  recou-  ! 
vrer  les  frais , &c.  &c.  C’eft  avec 
raifon  que  tous  ceux  qui  ont  traité 
dd’économie  publique,  ont  déclamé 
contre  des  greniers  d’abondance  fi' 
mal  adminiflrés.  De  pareilles  entre- 
prifes  ne  doivent  être  formées  que 
lorfque  les  grains  font  à très -bon 
marché;  on  n’y  doit  recevoir  que 
des  bleds  choifis  & de  poids,  & dans 


un  état  de  féchereffe  qui  ne  demande 
que  très-peu  d’entretien.  On  com- 
mence par  établir  une  caiffe,  oupour 
le  compte  du  Public,  ou  pour  une 
compagnie  de  Particuliers  qui  s’en- 
gagent à entretenir  conflamment  im 
magafin  de  bled  de  bonne  qualité  & 
de  poids  convenu.  11  doit  y avoir, 
pour  la  deflerte  de  ces  greniers  pu- 
blics , des  moulins  économiques  dont 
les  Mcîmiers  vendroient  au  poids  les 
farines  afforties  fuivant  la  taxe  faite 
par  le  Magiflrat,  fur  le  prix  moyen 
des  marchés  où  l’on  établiroit  dans  la 
Ville  plufieursmagafinsde  farine  pour 
le  fervice  du  Public,  &c.  Par  ce 
moyen  on  attireroit  les  vendeurs  de 
grains  & les  Fermiers  des  lieux  les 
plus  éloignés , parce  qu’ils  feroient 
sûrs  de  vendre  au  comptant,  & pour 
le  prix  courant;  ils  n’apporteroient 
que  des  bleds  de  bonne  qualité,  parce 
qu’ils  feroient  sûrs  qu’on  ne  les  rece- 
vroit  qu’au  poids;  on  empêcheroit 
par-là  les  manœuvres  de  cette  foule 
de  gens  qui  achètent  les  grains  pour 
occafionner  une  difette  faâice,  & 
pour  en  fixer  enfuite  le  prix  à leur 
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prudence  humaine  ne  fautoit  prévoir  } c’eft  un  moyen  sûr 
de  réprimer  l’avidité  de  tant  de  gens  intéreffés,  qui  font  ce 
commerce  dans  la  vue  de  s’eiuichir  aux  dépens  du  Peuple. 
Lorfque  le  prix  du  grain  eft  au  plus  bas  , ou  que  les  Marchands 
du  lieu  fe  font  accordés  à ne  l’acheter  que  fur  un  certain  pied , 
le  Marchand  forain  qui  a befoin  de  vendre , eft  quelquefois 
réduit  à céder  à perte  de  très-bon  grain,  pour  fatisfaire  l’injufte 
avidité  des  Grenailleurs  -,  au  lieu  que , par  les  arrangemens  pris , 
il  eft  sûr  de  vendre  fes  denrées  au  prix  courant , fans  le  moindre 
retard  , &de  retirer  fon  argent  dès  qu’il  a livré  la  marchandife, 
ce  qui  attire  les  Laboureurs  de  tous  les  cantons  voifins.  Lorfque 
les  Marchands  jugent  à propos,  dans  un  temps  de  cherté,  de 
garder  leurs  grains,  ou  qu’ils  veulent  ne  le  céder  qu’à  un  prix 
exceftif,  le  magafin  vend  le  lien  comme  à l’ordinaire , à un  prix 
honnête,  & il  fe  relâche  encore  conftdérablement  en  faveur  des 
indigens,  dont  la  pauvreté  eft  reconnue.  Au  moyen  d’un  éta- 
bliftement  ft  bien  dirigé , la  cherté  eft  infenftble , & n’occafionne 
aucune  fecoufle , parce  qu’elle  n’eft  jamais  fondée  que  fur  une 
difette  réelle. 

zo.  La  fociété  des  Marchands,  qui  a fait  les  fonds  de  la 
caifte,  & qui  confacre  fon  travail  à un  article  aufti  eftentiel 
pour  l’avantage  de  fes  Concitoyens,  vend  prefque  feule  tout 
le  grain  que  l’on  conduit  au  marché;  il  y eft  mefuré  avec 


gré  ; on  préviendroU  le  hauffemeiit 
arbitraire  du  prix  des  grains  quia  des 
fuites  fi  fiineftes  ; on  éviteroit  en 
même  teropsles  fraudes  des  Meûniers 
& des  Boulangers , &c.&c.  &c.  Nous  ’ 
ne  fiûfons  que  préfenter  ici  un  précis 
de  ce  fyftcme  ; nous  en  donnerons 
tous  les  développemens  dans  les  Sup- 
plémens,  en  parlant  du  prix  des 


grtûns , de  la  taxation  du  pain  , & de 
leur  influence  fur  le  bien-être  des 
hommes.  Nous  annonçons  d'avance 
un  travail  fuivi  fut  cette  partie  im- 
portante, par  report  aux  Critiques 
judicieux  qui  amirent  que  c'efi  un 
Meûnier  qui  fournit  tous,  les  maté- 
riaux de  notre  Ouvrage. . 
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foin  par  des  perfonnes  aficrmentées,  & l’on  n’oublie  jamais  de 
Chap.  VIII.  qug  chaque  mefure  a le  poids  fixé,  & que  c’cll  le 

^ déterminer  le  prix  & la  qualité.  Les  Marchands 
ntux.à-dti'u-  çfj  ppjQj  quj  veulent  fe  contenter  d’un  profit  modique,  livrent 
leurs  grains  aux  Fariniers  & aux  Boulangers. 
jjrtne,  6fc.  30.  H y a dans  la  Ville  un  grand  nombre  de  Marchands- 
Avjnta^es'du^ achetcnt  le  grain  qu’on  conduit  au  marché: 
commerce  des  commc  Us  k fervent  toujours  du  poids  pour  faire  leur  achat, 
miques.6-e.  üs  Ont  foin  de  n’envoyer  au  moulin  que  des  facs  bien  pefés, 

, avec  leur  billet,  qui  en  indique  le  poids,  & ils  attendent  qu’on 
leur  rende  ce  qui  eft  fixé  par  l’Ordonnance,  après  avoir  pré- 
levé le  droit  du  Meûnier  : ils  revendent  enfuite  la  farine  au 
poids.  Le  Particulier  paie  la  farine  à un  prix  modique  fixé 
par  plufieurs  centaines  de  Marchands-Fariniers  répandus  dans 
une  Ville  fort  étendue,  & dont  la  plupart  ne  fe  connoilTent 
point  les  uns  les  autres.  D’ailleurs , le  Particulier  qui  crain- 
droit  d’être  trompé  par  le  Farinier,  eft  libre  d’acheter  lui- 
même  au  marché , & de  faire  moudre  pour  fon  compte. 

40.  Avec  cette  farine  ainfi  achetée  au  poids,  on  fait  du 
pain  pour  lequel  il  y a auffi  des  réglés  : le  Boulanger  eft 
tenu  de  rendre  quatre  livres  de  bon  pain  bien  cuit  pour  trois 
livres  de  farine;  chaque  pain  doit  être  de  8 à ii  livres. 
Quand  on  les  &it  plus  petits,  comme  de  3 à 8 livres , la 
décale  eft  plus  confidérable,  parce  que  la  chaleur  du  four 
agiffant  avec  plus  de  force  fur  de  petites  maftes,  diflipe  plus 
d’humidité,  & fait  plus  de  croûte,  &c. 

Ces  précautions , fi  fimples  & fi  propres  à garantir  les  Pauvres 
de  l’oppreffion , ont  été  imitées  en  partie  par  plufieurs  Régences, 
& nous  fouhaitons  bien  fincérement  qu’on  les  adopte  par-tout  : 
elles  feroient  encore  plus  utiles,  fi  on  favorifbit  en  même  temps 
dans  toutes  nos  Provinces  l’établifTement  de  la  mouture  écono- 
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inique  ; nous  en  avons  fait  aflez  connoître  les  divers  avan- 
tages pour  déterminer  les  Propriétaires  & même  les  Fermiers 
de  moulins  à faire  ces  changemens  peu  coûteux.  II  ne  feroit 
même  pas  difficile  de  faire  monter  plufieurs  Provinces  en  très- 
peu  de  temps,  fans  qu’il  en  coûte  beaucoup  à l’Etat,  & fur-tout 
celles  qui,  comme  la  Bourgogne,  la  Bretagne  & le  Languedoc, 
ont  confervé  le  noble  privilège  de  fe  gouverner  elles  mêmes  par 
des  Adminiftrateurs  de  leur  choix.  Quant  aux  autres,  le  Miniftre 
éclairé  quiachoilî  le  grand  Colbert  pour  fon  modèle,  pourroit 
faire  ordonner  à toutes  les  Villes  fituées  le  long  des  rivières, 
de  faire  monter  un  ou  deux  moulins  par  économie  avec  une 
étuve  attenante,  & de  les  affermer  à un  prix  honnête  à des 
Meûniers  ou  Garçons  Meûniers  inftruits  de  cette  méthode  : on 
en  régorge  dans  les  environs  de  Paris  où  ils  fe  nuifent  réci- 
proquement par  leur  nombre  & faute  d’emploi , tandis  qu’ils 
feroient  fi  utiles  dans  les  Provinces  où  la  mouture  économique 
eft  inconnue  ( i ).  Si  on  facilitoit  rétabliffement  de  ces  Meûniers 
en  différens  lieux  ; fi  on  leur  accordoit  une  légère  diminution 


(l)  Les  écolesferoient  fans  doute 
un  bon  moyen  pour  former  la  jeu- 
neffe  dans  l’exercice  des  arts  utiles, 
tel  que  celui  dont  nous  venons  d’en- 
feigner  la  théorie  & les  principes  ; 
mais  pour  cela  il  ^ut  des  fondations , 
& les  progrès  font  très-lents;  les  nou- 
veaux moyens  que  nous  propofons 
ici  pour  répandre  la  mouture  écono- 
mique, iroient  plus  promptement  au 
but.  Ce  n'efi  pas  que  nous  abandon- 
nions notre  première  idée  : nous 
perfiftons  à croireque  des  écoles  tfa- 
gricultine , de  meunerie , &c.  &c. 
feroient  infiniment  ^lus  utiles  à la 
fociété,  que  celles  ou  Ton  fait  per- 
dre huit  à dix  ans  à la  jeuneffe  pour 


étudier  une  langue  m rte.  "Nous  fem- 
mes confirmés  dans  ce  fentiment  par 
ce  qu  en  dit  M.  l'Abbé  Rofier  dans 
le  Journal  dePhyfique,  Mars  1778, 
page  275 , où  il  propofe  im  nouveau 
plan  poiu-  les  Colleges , dans  lefquels 
il  voudroit  qu’on  introduisit  l’étude 
de  lUiftoire  naturelle,  fon  applica- 
tion aux  befoins&aux  arts,  & qu’on 
y donnât  des  leçons  d’agriculture, 
&c.  puifqueles  études  doivent  influer 
fur  toutes  les  entreprifes  de  la  vie,  il 
faut  donc  apprendre  aux  enfans  à 
connoitre  les  objets  de  néceflité  pre- 
mière dans  la  fociété.  Nous  revien- 
drons ailleurs  fur  cet  article  impor- 
tant. 


Chap.  VIIL 

D<  id  nature 
du  eorfs  jari~ 
neux,6^de  Va» 
midon  ;analyfc 
chymi>^ue  de  Is 
jarine  , &c. 

Art.  VI. 

.Avantages  du 
commerce  des 
farines  èconor. 
miques  y 
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■■■  ■■■■■’  » fur  les  impôts,  ou  une  exemption  de  Milice  pour  leurs  enfans 
Chap.  VIII.  gj  premiers  garçons  ; quelques  légers  dédommagemens  accor- 
éu\^p‘t‘“f“rî-  dés  aux  Propriétaires  qui  feroient  conftruire  des  moulins  éco- 
nomiques,  &c.  &c.  alors  on  verroit  bientôt  s’étendre  & fs 

mtdon;andtyJe  t . t. 

/j  multiplier  par-tout  la  nouvelle  maniéré  de  moudre  les  grains 
^aT*  profit  & le  libre  commerce  des  farines  économiques,  d’ob 

AvtntpguJu  dépendent  la  facilité  & le  bon  prix  des  fubfiftances,  comme 
(ommerct  des  nous  penfons  l’avoif  démontré. 

fw’ïncs  icono^  ^ 

mjues,  6fc.  Tel  eft  le  vœu  patriotique  que  nous  formons  à la  fin  d’une 
carrière  immenfe , parfemée  de  ronces  & d’épines , qui  ont 
retardé  notre  route  (i),  & au  bout  de  laquelle  nous  nous 
Tentons  cependant  encore  afiez  de  forces  pour  en  parcourir 
une  nouvelle,  également  intéreflante , fi  ce  premier  effort  du 
zele  qui  nous  anime , eft  reçu  avec  l’indulgence  qu’il  mérite. 


( I ) Pour  juftifier  en  peu  de  mots 
ce  que  nous  avançons  ici , il  fuâit  de 
remarquer  que  les  Economiftes  qui 
prêchoient  par-tout  les  avantages  de 
b liberté  illimitée,  & qui  ont  écrit 
en  fàveuj  de  la  liberté  de  la  preffe, 
n'accordoient  pas  même  celle  des 
penlées  àleursantagoniftes,  & qu’ils 
nous  ont  forcés  à donner,  pour  ainfi 
dire , malgré  nous , le  Menud  du 
Meunier  &■  du  Charpentier  des  moulins 
dconomiques  , accommodé  à leurs 
principes , l^s  que  nous  ayions  été  ' 


rembourfésdes  frais  de  voyage  & de 
féjour  que  cette  entreprife  nous  a 
occationnés.  (Voyez  ci-devant  page 
37,  note.)  D'abord  viftimes  du  Mo- 
nopoleur, Si  enfuite  de  la  liberté, 
nous  avons  été  forcés  d’attendre  des 
temps  plus  heureux  pour  pouvoir 
donner  au  Public  le  fruit  de  nos  veil- 
les , fous  les  aufpices  des  ^néreux 
Miniilres  qui  ont  bien  voulu  fécon- 
der nos  edorts , & qui  nous  mettront 
dans  le  cas  de  continuer  nos  travaux, 
s’ils  font  agréés  du  PubUc. 
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